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CAPITULO  I 
 
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
A. INTRODUCCION 
 
La maca (Lepidium meyenii W.) es una planta que pertenece a la 
familia Brassicaceae cuyo hábitat natural se encuentra por encima de 
los 3800 msnm, una altura típica de la puna andina que pocas plantas 
pueden soportar, debido a los vientos constantes y a su gélido e 
inhóspito clima. 
A la maca se le atribuyen muchas propiedades nutracéuticas, entre 
ellas el incremento de la fertilidad, el aumento de la capacidad 
espermática, la mejora del rendimiento sexual y la reducción del tamaño 
de próstata inflamada. Además,  se le usa como reemplazo hormonal 
en mujeres menopáusicas y se ha observado que mejora la memoria y 
la resistencia ante el esfuerzo.1 
  
Todas las plantas tienen sustancias denominadas principios activos, 
ellas tienen un mecanismo de acción, el  cual puede ser beneficioso o 
perjudicial en el organismo del ser vivo.  
 
La demanda mundial de plantas medicinales y aromáticas se ha 
incrementado de manera vertiginosa en los últimos años, de ahí el 
surgimiento de las buenas prácticas fitosanitarias para que la droga 
vegetal tenga calidad terapéutica. La desinfección de las plantas 
medicinales surge por tanto, como una necesidad de proveer insumos 
terapéuticos microbiológicamente seguros, con los requisitos exigidos 
para su comercialización, tanto como droga seca o como materia prima, 
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para la elaboración de fitofármacos libres de microorganismos 
patógenos que aseguren su calidad.2 
 
En relación a todos estos criterios, es que me propuse  realizar un 
estudio que comprende los factores de comercialización, que pueden 
alterar el producto;  en esta oportunidad realicé análisis a los productos 
derivados de la maca (Lepidium meyenii W.), que se expenden en las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, para determinar la 
presencia de microorganismos y si son aptos o no para el consumo 
humano. 
 
 
B. ENUNCIADO DEL ESTUDIO Y PROBLEMA GENERAL: 
 
La maca (Lepidium meyenii W.) un producto que llamó la atención 
durante la década de los  90, en las que se escuchaba mucha 
publicidad acerca de ella, por sus  diferentes cualidades atribuidas al 
mejoramiento de la salud. También hubo mayor interés de las empresas 
farmacéuticas y casas naturistas debido a que este producto es natural 
y  de fácil adquisición. Observando la demanda en el medio local, decidí 
investigar cómo afectan el expendio, manipulación y almacenamiento 
de estos productos,  la contaminación microbiana a la cual están 
expuestos en las casas naturistas que  no poseen un control estricto de 
dichos productos. 
 
Siendo así quedó la interrogante sobre que, el consumo de esta planta, 
(productos derivados de la maca) pueda causar problemas 
gastrointestinales en el consumidor afectando su salud, motivo del 
presente trabajo sobre  la necesidad de ver cómo afectan los factores 
de comercialización y si son aptos para el consumo humano, de estos 
productos terapéuticos naturales que se expenden en las principales 
casas naturistas de nuestra ciudad de Juliaca; de allí que me  planteo 
las siguientes interrogantes: 
 
2
1. Problema general: 
 ¿Cuáles son los factores de comercialización que influyen en el 
análisis de la contaminación microbiológica, de productos 
derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) expendidas en 
casas naturistas de la ciudad de Juliaca estudiados durante los 
meses de Agosto a setiembre del año 2015? 
2. Problemas específicos: 
 ¿Cuáles son las  características  del producto que influyen en el 
análisis de la contaminación Microbiológica de los productos 
derivados de la maca? 
 ¿Cuáles son las  prácticas de comercialización que influyen en 
el análisis de la contaminación Microbiológica de los productos 
derivados de la maca? 
 ¿Cuál de los microorganismos tiene mayor presencia en  los 
productos derivados de la maca? 
 
C. DELIMITACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN. 
Espacio Geográfico: La investigación se realizó en la ciudad de 
Juliaca, situada a 3824 msnm.,  Provincia de San Román, 
Departamento de Puno, Perú.   
Unidad de Investigación: En esta investigación se considera a los  
productos derivados de maca (Lepidium meyenii W.) expendidos en 
las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca.   
Tiempo: La investigación se realizó durante los meses de Agosto a 
setiembre del año 2015. 
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D. JUSTIFICACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN. 
 
 
En el Perú, existe una serie de cultivos andinos de los cuales no se 
conoce plenamente su taxonomía, bondades nutricionales, medicinales, 
manejo, conservación y aprovechamiento racional, pero siempre son 
considerados como grandes alimentos y tuvieron un rol muy importante 
en la alimentación del poblador andino hace miles de años. 
 
La maca (Lepidium meyenii W.) es uno de los productos que se cultivan 
en los andes desde el tiempo de los incas, en altitudes comprendidas 
entre 3,800 a 4,500 msnm. 
 
Actualmente su cultivo se ha reducido a los lugares más estratégicos 
posibles de acceso. Esta planta alimenticia alto andina, es uno de los 
pocos recursos con que cuentan los habitantes en las grandes alturas de 
la sierra del Perú; es resistente a granizadas, heladas, sequias 
prolongadas y a las enfermedades. La maca viene adquiriendo cada vez 
mayor importancia por sus cualidades biológicas, vigorizantes y 
reconstituyentes, así como por su aporte en la regulación de los ciclos 
endocrinológicos de varones y mujeres. Constituye un cultivo con gran 
potencial para su producción y transformación, pudiendo ser 
comercializado en mercados nacionales e inclusive con fines de 
exportación. 
 
 
La finalidad de la presente investigación fue evaluar los factores de 
comercialización, si influyen  en la contaminación microbiológica de la 
maca (Lepidium meyenii W.) y si estos podrían representar algún riesgo 
para la salud de los consumidores, vendidas en las principales casas 
naturistas del centro de la ciudad de Juliaca. 
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E. LIMITACIONES:  
 
El presente trabajo de investigación, no contó con limitaciones debido a 
que los productos derivados de la maca, se expenden libremente en 
todas las casas naturistas de la ciudad de Juliaca. 
 
F. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN: 
 
    1. Objetivo general: 
 
 Determinar los factores de comercialización que influyen en el 
análisis de la contaminación microbiológica de productos derivados 
de la maca (Lepidium meyenii W.) expendidas en casas naturistas 
de la ciudad de Juliaca estudiados durante los meses de  Agosto a 
setiembre del año 2015. 
 
    2. Objetivos específicos:  
 
 Identificar las características del producto que influyen en el análisis 
de la contaminación microbiológica de los productos derivados de la 
maca. 
 
 Identificar las prácticas de comercialización que influyen en el 
analisis de la contaminación Microbiológica de los productos 
derivados de la maca. 
 
 Identificar cual de los microorganismos tiene mayor presencia en 
los productos derivados de la maca. 
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CAPÍTULO II 
 
MARCO TEÓRICO 
 
A. BASES TEORICAS DE LA INVESTIGACION. 
 
1. FACTORES DE COMERCIALIZACIÓN  
 
     Definiciones de la palabra factor  
Entendemos por factores a aquellos elementos que pueden 
condicionar una situación, volviéndose los causantes de la evolución o 
transformación de los hechos. 
 
Un factor es lo que contribuye a que se obtengan determinados 
resultados al caer sobre él la responsabilidad de la variación o de los 
cambios.3 
Normalmente, en su opción más genérica, el término factor significa el 
elemento que tiene como objetivo la generación de 
resultados.4Elemento, condicionante que contribuye a lograr un 
resultado.5Elemento o causa que actúan junto con otros.6 
 
COMERCIALIZACION. Comercialización es la actividad de 
comercializar productos o servicios. Intercambio de bienes (productos) 
y servicios ya sea por dinero o algún otro satisfactor. Inicialmente el 
comercio se realizaba mediante el trueque o intercambio de 
satisfactores.  
 
Actualmente lo más común es el intercambio de algún producto o 
servicio a cambio de dinero. Comercialización es la acción y efecto de 
comercializar (poner a la venta un producto o darle las condiciones y 
vías de distribución para su venta).7 
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Comercialización. Conjunto de actividades que se realizan con el fin de 
canalizar el flujo de bienes y servicios desde la organización que los 
produce u ofrece hasta que llegan a los consumidores o usuarios.8 
 
Actores Involucrados en el proceso comercial de las plantas 
medicinales son: 
 
 Recolectores y/o yerbateros de cultivos comerciales. 
 Intermediarios y acopiadores: Corresponden a compradores 
intermediarios, que venden sus productos a empresas 
procesadoras y/o exportadoras. En ocasiones también procesan la 
materia prima, la seleccionan, limpian, secan, acondicionan y 
envasan para su venta directa al consumidor final. 
 Empresas procesadora: Por lo general son las que procesan las 
plantas que van destinadas a los mercados tanto como externos, ya 
sea de productos básicos o elaborados en distintos formatos.9 
 
 
     1.1 CARACTERÍSTICAS   DEL PRODUCTO 
 
Es un conjunto de atribuciones tangibles e intangibles que incluye el 
empaque, color, precio, prestigio del fabricante, prestigio del 
detallista y servicios que prestan este y el fabricante.10 
 
El producto presenta una serie de características en la búsqueda 
por conseguir el nivel de satisfacción al cliente y poder establecer 
prioridades a aquellos productos y negocios que se ajustan con las 
estrategias competitivas que permitan a la empresa sobresalir y 
destacarse en el mercado.11 
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1.1.1. El Producto  
 
Un producto es todo aquello que la empresa o la organización 
elabora o fabrica para ofrecer al mercado y satisfacer 
determinadas necesidades de los consumidores. 
Por norma general, en las sociedades desarrolladas los deseos 
y necesidades se satisfacen a través de productos.12 
 
       1.1.2. Procedencia del Producto 
 
Origen, principio del que algo procede.13La palabra procedencia 
se emplea para designar el origen, el comienzo que ostenta 
algo, un objeto, una persona y del cual entonces procede14 
 
       1.1.3. Registro Sanitario 
 
Es el registro oficial en el que deben inscribirse aquellos 
productos con indicaciones terapéuticas, elaborados con 
recursos naturales de uso medicinal, sea como medicamento 
natural o preparación farmacéutica con base en productos 
naturales.15 
 
La obtención del Registro Sanitario de un producto faculta su 
fabricación o importación y su comercialización por el titular del 
registro. 
 
La calidad sanitaria de un producto en el caso de alimentos o 
recursos tradicionales o medicina tradicional debería tener las 
dos condiciones juntas. Tanto la condición de higiene como la 
inocuidad debería estar dentro de rangos, dentro de límites 
aptos para el consumo humano. Las condiciones de higiene 
significan que el producto haya sido procesado en condiciones 
adecuadas y de acuerdo a las Normas Técnicas están las 
condiciones de humedad, ausencia de hongos, de bacterias 
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patógenas, de materias extrañas como son las piedras, restos 
de insectos, etc. y es indicativo de la forma en la cual fue 
preparado el producto.  
 
De acuerdo a las convenciones internacionales se pone bajo 
registro y control todo aquello que pueda ser nocivo o dañino 
para el ser humano, por eso los plaguicidas y las sustancias 
químicas también van dentro del Registro Sanitario. El Registro 
Sanitario es la base para poder hacer control de calidad 
posterior. 
 
El Registro Sanitario actual solamente considera dos categorías 
dentro de las sustancias que están consideradas como para ser 
ingeridas o para consumo humano: Las especialidades 
farmacéuticas (medicamentos) y alimentos. 
 
 
       1.1.4. Fecha de vencimiento.  
 
Es el dato señalado en el rotulado de los envases mediato e 
inmediato del producto que indica el mes y el año calendario 
más allá del cual no puede esperarse que el producto conserve 
su estabilidad y eficacia. Este dato se expresa con números 
cardinales anteponiendo el término "EXPIRA" O "VENCE".16 
 
Las fechas de caducidad de los productos alimenticios son 
datos muy valiosos que se debe tener en cuenta no sólo a la 
hora de adquirir un producto sino también a la hora de 
consumirlo. Las fechas de caducidad indican la vida útil del 
alimento.17 
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1.2. PRACTICAS DE COMERCIALIZACION 
 
Comercialización. Conjunto de funciones que  se desarrollan desde 
que el producto sale del establecimiento de un productor hasta que 
llega al consumidor. 
Movimiento de la producción agrícola desde la explotación donde se 
produce hasta el consumidor o el fabricante. Comprende: la 
manipulación, el transporte, la elaboración y el embalaje inicial, la 
clasificación y el control de calidad.18 
 
Los sistemas de comercialización agrícola cumplen tres funciones 
básicas: concentración, homogenización y distribución. La primera 
consiste en centralizar un volumen de productos suficientemente 
grande para desempeñar las otras dos funciones de manera eficiente. 
La homogenización incluye las actividades de clasificación, 
procesamiento y empaquetamiento. Finalmente, la distribución se 
realiza a través de las actividades de transporte, almacenaje, venta al 
por mayor y venta al por menor. Durante el proceso de 
comercialización los productos agrícolas aumentan de valor en tanto 
son desplazados en el espacio (de la zona de producción a la zona de 
consumo), desplazados en el tiempo (almacenados desde la época de 
cosecha a un momento posterior, cuando el producto escasea) o 
transformados (envasados o procesados).19 
 
1.2.1. Prácticas de manipulación.  
 
Los manipuladores de alimentos son todas aquellas personas 
que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con los 
alimentos durante su preparación, fabricación, transformación, 
elaboración, envasado, almacenamiento, transporte, 
distribución, venta, suministro y servicio. La adecuada 
manipulación de los alimentos, desde que se producen hasta 
que se consumen, incide directamente sobre la salud de la 
población. Está demostrada la relación existente entre una 
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inadecuada manipulación de los alimentos y la producción de 
enfermedades trasmitidas a través de éstos.  
 
Las medidas más eficaces en la prevención de estas 
enfermedades son las higiénicas, ya que en lo mayoría de los 
casos es el manipulador el que interviene como vehículo de 
transmisión, por actuaciones incorrectas, en la contaminación 
de los alimentos. El Manipulador de alimentos necesita conocer 
el proceso de preparación y conservación de alimentos y 
respetar las exigencias culinarias, sanitarias y nutritivas que 
permiten que el alimento llegue al consumidor en las mejores 
condiciones de calidad.20  
 
 
1.2.1.1. Manipulación y almacenamiento 
 
La manipulación de las materias primas, los ingredientes 
utilizados en la elaboración y los productos terminados es 
varia y diversa. Actualmente se tiende a reducir al mínimo 
la manipulación manual mediante la mecanización, el 
“proceso continuo” y la automatización. El almacenamiento 
de productos terminados varía en función de su naturaleza 
(líquidos o sólidos), y el método de conservación y 
envasado (suelto, en sacos de mayor o menor tamaño, en 
fardos, cajas o botellas); y el diseño de las instalaciones 
respectivas debe responder a las condiciones de 
manipulación y conservación (pasillos de tránsito, facilidad 
de acceso, temperatura y humedad adecuadas al producto, 
cámaras frigoríficas). Los productos pueden conservarse 
en atmósferas deficientes en oxígeno o fumigados durante 
su almacenamiento o justo antes de su envío.21 
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1.2.1.2. Almacenamiento 
 
Almacenamiento conservación. Para el almacenamiento 
deben evitarse las bolsas y cajas de plástico. Si se trata de 
cantidades muy importantes se utilizarán sacos de papel, 
cajas forradas de papel tratado, o sacos de tela; siempre 
protegidos de la luz y la humedad. Periódicamente se 
deben revisar las plantas almacenadas, comprobando 
cualquier alteración en el nivel de humedad, moho, 
insectos, etc.22  
 
Las áreas de almacenamiento deben tener dimensiones 
apropiadas que permitan una organización correcta de los 
insumos y productos, evite confusiones y riesgos de 
contaminación y permita una rotación correcta de las 
existencias. 
 
El almacén deberá contar con áreas separadas delimitadas 
o definidas: 
 
a) Área de recepción: Destinada a la revisión de los 
documentos y verificación de los productos antes de su 
almacenamiento. 
b) Área de almacenamiento: Destinada a mantener los 
productos o insumos en forma ordenada y en condiciones 
adecuadas para conservar sus características de calidad; 
cuando sea necesario se deberá contar con: 
- Área apropiada para productos que requieran condiciones 
especiales: temperatura, humedad y luz; 
- Área para productos de baja y devueltos. 
Las áreas de cuarentena y para producto de baja y 
devueltos, deben estar adecuadamente identificadas. 
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c) Área de embalaje y despacho: Destinada a la preparación 
de los productos para su distribución o dispensación. 
d) Área administrativa: Destinada a la preparación y archivo 
de documentos. 
Los servicios sanitarios, vestidores y comedor, deben 
ubicarse fuera del área de almacenamiento. 
 
En el diseño del almacén se debe considerar los siguientes 
aspectos: 
 
a) Ubicación: El área de almacenamiento debe estar ubicado 
en un lugar donde se eviten riesgos de contaminación de 
materiales o productos. 
b) Las paredes deben ser de fácil limpieza; los pisos de 
concreto, de superficie lisa y lo suficientemente nivelados 
para el transporte de los productos; los techos deben de ser 
de un material que no permita el paso de los rayos solares ni 
de acumulación de calor. 
c) Fácil movimiento. El espacio en el interior del almacén 
debe de facilitar el movimiento de personal y de los 
productos. Son recomendables los diseños de una sola 
planta. Si se utilizan divisiones, situar las paredes y las 
puertas de tal manera que faciliten el movimiento. Se debe 
procurar que las operaciones se desarrollen de manera 
unidireccional. 
d) Adecuada circulación de aire. Se debe contar con 
ventilación natural o artificial que permita una adecuada 
circulación de aire para crear mejores condiciones de 
trabajo. 
 
El almacén debe contar con equipos, mobiliarios y 
materiales necesarios para garantizar el mantenimiento de 
las condiciones, características y propiedades de los 
productos. 
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 Deberá disponer al menos de los siguientes recursos: 
 
a) Tarimas o parihuelas de plástico, madera o metal. 
b) Estantes, armarios o vitrinas. 
c) Materiales de limpieza. 
d) Ropa de trabajo y cuando se requieran implementos o 
equipos: casco, zapatos con puntera de metal, mascarilla, 
guantes, campana extractora y otros de acuerdo a las 
sustancias o productos que se manejan. 
e) Botiquín de primeros auxilios. 
f) Mobiliario e implementos de oficina. 
Deberá contar también con los implementos exigidos en las 
normas de seguridad laboral. 
 
Los estantes y parihuelas deben guardar entre sí una 
distancia adecuada para facilitar el manejo de los productos 
y estar colocados a una distancia mínima de 30 cm de la 
pared y en lugares donde no dificulten el tránsito del 
personal, ni oculten u obstruyan los grifos o extintores contra 
incendios. En ningún caso deben colocarse los productos 
directamente en el piso, se deben utilizar estantes y 
parihuelas que faciliten la circulación y limpieza. 
 
De acuerdo al sistema de ubicación que se utilice, se debe 
realizar la clasificación de los productos para su 
almacenamiento, teniendo en cuenta la clase terapéutica, 
orden alfabético, forma farmacéutica, código de artículo, 
otros. 
Las áreas de almacenamiento donde se manipula materias 
primas sin protección o productos en granel, deben estar 
separadas de otras áreas, deben contar con el equipo 
necesario para su manejo adecuado y con las condiciones 
apropiadas para ingreso y extracción de aire.  
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 Debe existir un registro manual o computarizado que 
consigne el número de lote y fecha de vencimiento de los 
productos y verificarse periódicamente esta información. 
 
 
     1.2.2. Tipos de envases 
 
Envase. Es el recipiente de cualquier material y forma que 
adopte destinado a contener mercancías para su empleo. 
Asimismo se caracteriza por individualizar, dosificar, conservar, 
presentar y describir unilateralmente a los productos, pudiendo 
estar confeccionando con uno o más materiales distintos 
simultáneamente. 
Otra acepción lo señala como un sistema de protección 
fundamental de las mercancías que facilita su distribución, uso o 
consumo, y que al mismo tiempo hace posible su venta. 
Podríamos decir que “el envase protege lo que vende y vende lo 
que protege”, además se le denomina el “vendedor silencioso”, 
por lo tanto el envase es un mensaje directo que el producto 
envía al consumidor.23 
Características  de los materiales más usualmente empleados 
en el embalaje de los productos: 
 
1.2.2.1. Papel. 
Se utiliza tanto en el embalaje primario (en contacto directo  
con el alimento) como en el secundario (cartonaje, 
envoltorio, etc). El auge del empleo de papel  y cartón 
reciclado como contenedores de alimentos, hace que se 
planteen nuevas posibilidades de migración, ya que 
además de contener mayor cantidad de metales pesados 
que el  papel normal,  puede ceder sustancias provenientes 
de residuos (tintas de impresión, formaldehido, 
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hidrocarburos aromáticos, volátiles)y de 
contaminantes(dibenzo-p-digoxinas policlorados (PCDD), 
dibenzofuranos policlorados (PCDF), aldehídos, alcanos 
cetonas, ftalatos, hidrocarburos y elementos trazas. 
 
Los principales envases de papel y cartón son: Estuches de 
cartulina; cajas de cartón sólido, microcorrugado y 
corrugado; tambores, potes y tubos de cartón; y bolsas de 
papel simple o multipliegos, entre otros. 
 
 
CUADRO 01: Ventajas y desventajas del envase de papel 
 
Las propiedades que debe tener el papel para envase son: 
 
 Resistencias a la rotura por tracción, al alargamiento, al 
reventamiento y al plegado; a la fricción; al agua y a la 
luz. 
 Grado de satinado, ya que influye en gran manera en el 
resultado de la impresión. 
 Propiedades ópticas: la opacidad, el brillo y la blancura.  
 Aptitud para la impresión: la absorción de aceites y tintas 
para imprenta.  
  
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 Impermeabilidad a las grasas y a los líquidos o vapores: 
muchos materiales envasados deben ser protegidos de 
la pérdida o la ganancia de humedad y su consecuente 
deterioro. Los envases y embalajes representan casi el 
50% del consumo de papel en el mundo.  
 
Se emplean diferentes papeles y cartones para embalajes, 
pudiendo realizar una clasificación entre: 
 
 Papel kraft: presenta unas cualidades específicas que le 
permite ser utilizado para la producción de sacos/bolsas 
de gran capacidad y bolsas de papel. Sus propiedades 
son la tenacidad y la resistencia a la tracción, al 
alargamiento y a la rotura. Un ejemplo de ello son las 
bolsas de cemento o de harina.  
 Papeles encerados: brindan una buena protección a los 
líquidos y vapores. Se utiliza mucho para envases de 
alimentos, especialmente repostería y cereales secos, 
también para la industria de los congelados y para varios 
tipos de envase industrial.  
 Cartón gris: se utiliza principalmente para cartonaje y 
encuadernación. Se fabrica a partir de papel recuperado. 
 Cartón corrugado: básicamente, se utiliza para 
embalajes de productos frágiles y cajas de embalaje en 
general. 
 Cartón compacto: se emplea básicamente para la 
realización de cajas. Se utiliza pasta proveniente de 
papel recuperado, pudiendo usarse pasta kraft para la 
cubierta exterior. 
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1.2.2.2. A Granel. 
 
Se emplea en mercancía que normalmente se transporta en 
embalajes, generalmente en expediciones de grandes 
volúmenes utilizándose naves “trampers”. 
USO: Cereales, petróleo y sus derivados, etc., cuya estiba o 
desestiba se verifica mediante tuberías o absorbentes. 24 
 
1.2.2.3. Plásticos. 
Los envases de plástico que actualmente se comercializan 
pueden ser de tipo rígido (botellas, frascos, cajas, 
estuches), termoformado (bandejas para viandas) o 
flexibles (mallas tejidas, multicapas, film). 
 
 
CUADRO 02: Ventajas y desventajas del envase de plástico 
 
 
Los envases de plástico son de lo más seleccionados por 
los emprendedores por ser, principalmente, económicos, 
funcionales y livianos. Si bien algunos son permeables, 
también hay envases de plástico con las propiedades de 
resistencia, barrera y sellado.24 
Son materiales resistentes y esenciales para embalaje. A 
pesar de los problemas de cesión de materiales al alimento 
y de la preocupación de grupos ecologistas, su uso continúa 
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creciendo, ya que sus beneficios compensan con creces 
sus aspectos negativos. 
 
En realidad son pocos los polímeros que se usan en 
embalaje, siendo generalmente materiales de alto peso 
molecular (polímeros superiores)como polietileno(PE), 
polipropileno (PP), poliestireno (PS) y politereftalato de 
etileno (PET) además de otros materiales especializados 
como alcohol vinílico-etileno (VEO), polinaftalato de etileno 
(PEN), Nylon y policarbonato (PC). 
 
1.2.2.4. Vidrio. 
 
Es uno de los materiales de embalaje más empleados, ya 
que posee una buena estabilidad química, además de 
proporcionar una estructura tipo “barrera” impermeable a los 
gases, líquidos, vapores, olores y microorganismos.25 
 
Los envases de vidrio, según su capacidad, aplicación y 
forma, se clasifican en botellas, frascos, potes y ampollas. 
Ofrecen una versatilidad de diseños en forma, tamaño y 
color. Los más utilizados son: transparente, ámbar, verde y 
ópalo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CUADRO 03: Ventajas y desventajas del envase de vidrio 
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Desde el punto de vista ambiental, el vidrio utiliza una de las 
materias primas más abundantes en el planeta que es la 
arena (sílice), pero que no es renovable. Por otra parte, 
también se utiliza vidrio de envases que ya fueron usados. 
 
1.2.2.5 Los Envases Y El Almacenamiento En La Conservación    
De Las Drogas Vegetales. 
 
 
El envasado se pudiera definir como la etapa del proceso 
productivo mediante la cual se colocan en recipientes 
adecuados tanto el material vegetal recolectado con el 
objetivo de llevarlo a los centros de beneficio como el 
procedente de la postcosecha a los centros de producción 
de medicamentos sin daños físicos y/o microbiológicos que 
le permitan prolongar su vida útil. Al llegar a esta etapa es 
de suma importancia la conveniente conservación de la 
droga a largo plazo, por lo que se debe analizar con cuidado 
el tipo de envase a utilizar y las condiciones de 
almacenamiento que garanticen la estabilidad del producto y 
la conservación de sus propiedades físicas, químicas, 
organolépticas y terapéuticas que le dan valor, por tanto es 
fundamental para la calidad de estos productos y es una de 
las más críticas por la carencia de procedimientos y 
empaques apropiados. 
 
La creciente demanda de fitofármacos implica no solamente 
la utilización de envases específicos sino que también 
resulten vitales las necesidades de mayores volúmenes de 
transportación, además de tomar en consideración que a 
veces el camino que atraviesa el material vegetal desde el 
área de producción y centro de beneficio hasta el local de 
producción de medicamentos y posteriormente el consumidor 
hace que se incrementen los peligros a que son expuestos; 
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bajo estas condiciones el envase pasó de la función primaria 
de recipiente y medio de almacenamiento a desempeñar uno 
de los elementos decisivos en la producción y distribución 
que unen al productor, transportador y consumidor; asimismo 
se deben tener presente las actuales tendencias del 
mercado.  
 
El desarrollo de la producción de plantas medicinales trae 
consigo que éstas funciones se compliquen imponiendo 
requerimientos tales como que se deban utilizar envases 
nuevos, limpios, destinados solamente a esta operación, 
protección prolongada del contenido contra influencias 
climáticas, así como que se necesiten grandes cantidades de 
envases económicos y fácilmente obtenibles y que para la 
mejor protección de las drogas secas, el material sea 
empacado rápidamente.  
En general los envases y embalajes repercuten de manera 
directa en el producto que contienen a través de tres 
funciones básicas: Técnica, comercial y medioambiental; el 
aumento de la concientización hacia los cuidados del medio 
ambiente ha hecho que este aspecto sea también 
considerado por lo que deben cumplir con los siguientes 
requisitos: Elegir envases de material apto para contener y 
proteger al producto para que llegue al consumidor en las 
mejores condiciones sanitarias posibles, así como facilitar las 
operaciones de transportación, almacenamiento y 
distribución. Reunir las condiciones de simplicidad, tamaño, 
economía de material, bajo costo de fabricación, ser 
resistentes al paso de la humedad y a los olores fuertes, a la 
luz y a los cambios de temperatura, etc. y fabricados de 
material biodegradable; fomentar en lo posible el empleo de 
envases que puedan reutilizarse o su reciclado, esto es, 
impulsar su valorización. 
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Entre los recipientes que más utilizamos para la 
transportación desde el campo al centro de beneficio están 
los sacos de papel multicapas, los de yute, las cestas de 
yarey, entre otros y para el traslado a los centros de 
producción de medicamentos y su conservación en los 
almacenes los sacos de yute y los de rafia de polipropileno, 
envases reciclables; las bolsas de polietileno lineal de baja 
densidad, envase muy generalizado, ligero y económico, que 
aunque cumple con la función de transportar el producto no 
lo protege eficientemente; las cajas plásticas que es un 
envase liviano, fácil de lavar, reutilizable y que se deja 
estibar fácilmente, etc. Asimismo hay que complementar que 
los productos empaquetados deben ser debidamente 
etiquetados con el nombre, procedencia y la fecha para no 
confundir los distintos lotes de plantas. 
 
Por lo general el empaque y almacenamiento dependerán de 
los recursos disponibles y con ellos se persigue evitar la 
acción de la luz sobre las drogas, la absorción de humedad 
del ambiente, la pérdida de aceites volátiles y que se 
mantenga libre de contaminaciones. 
La droga seca se envasa en recipientes limpios, de 
preferencia nuevos, los reutilizables deben estar limpios. Se 
pueden emplear para la distribución mayorista bolsas de 
papel, frascos de vidrio, recipientes con tapas a presión, o 
también sacos de yute y sacos de rafia de polipropileno. Los 
recipientes debe ser convenientemente identificados con los 
siguientes datos: Nombre y parte de la planta, peso neto del 
material, fecha de ingreso al almacén, nombre del proveedor, 
lugar de procedencia y resultados del control de calidad. 
La importancia de los envases y su influencia en la calidad 
de las drogas almacenadas nos debe motivar a la realización 
de investigaciones sobre diferentes tipos y materiales de 
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envases, al respecto se han llevado a cabo numerosas 
experiencias. 
Con tal propósito se realizó en la Estación Experimental de 
Plantas Medicinales un estudio para determinar los envases 
más convenientes en el almacenamiento y transportación a 
granel de la manzanilla como droga seca, para lo que se 
utilizaron diferentes envases de producción nacional: bolsas 
de papel multicapas, de bajo costo y peso; confeccionada 
con cuatro capas de papel kraft, boca abierta y fondo cerrado 
con precinta y costura, de 760 mm de altura y 400 mm de 
ancho; bolsas de polietileno lineal de baja densidad, de uso 
muy difundido por su bajo costo, de 70 micras de espesor, 
1160 mm de altura y 630 mm de ancho; cajas de cartón 
corrugado u ondulado, de una rigidez que la hace 
competitiva frente a otros materiales más costosos como la 
hojalata y el plástico, constituida por varias hojas de papel o 
de cartón plano, de 500 mm de longitud, 300 mm de ancho y 
170 mm de altura y el tambor de fibra, cuyo cuerpo se fabrica 
con papel y cartón y el fondo con madera, metal o plástico, 
de bajo costo y exitoso comportamiento; en nuestro caso se 
empleó el tambor de fibra tipo B, con tapa y fondo de madera 
(plywood) de 6mm de espesor, 500 mm de altura y 400 mm 
de radio. 
 
El estudio de conservación se realizó por un período de 4 
meses (28 mayo-28 septiembre) en local a temperatura y 
humedad ambiental (29 ± 2°C de temperatura y 79 ± 2% 
humedad relativa). Los resultados mostraron una respuesta 
insatisfactoria a la conservación de la manzanilla como droga 
seca en todos los envases probados por el alto grado de 
deterioro que presentó la droga: Pérdidas de su color y olor 
característico, gran trituración, incremento notable de la 
humedad, disminución significativa del porcentaje de aceite y 
fuerte infestación por Lasioderma serricorne, plaga de 
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almacén muy generalizada en el trópico, lo que demuestra 
que se requiere un amplio conocimiento no sólo de las 
características del producto, sino también de las propiedades 
de los materiales de envases, además de las condiciones 
ambientales a las que han de ser expuestas. 
Desde el punto de vista de la conservación de la droga seca 
en envases para su distribución minorista se han realizado 
numerosos estudios en la Estación Experimental de Plantas 
Medicinales, por ejemplo en salvia de castilla y en melisa o 
toronjil. Los estudios se realizaron durante 12 meses en local 
a temperatura y humedad ambiente. Se utilizaron sobres de 
papel kraf, sobres de polietileno lineal, frascos de vidrio color 
ámbar y frascos de polipropileno de alta densidad. 
 
Los resultados demostraron una respuesta insatisfactoria en 
lo sobres de papel y en los de polietileno, con una 
disminución significativa del contenido de aceite y la buena 
conservación de la droga en los otros envases probados, 
hasta 10 meses en el caso del toronjil o melisa y hasta los 12 
meses en la salvia, lo que demuestra que la función de los 
envases está muy relacionada con las características del 
producto a envasar y nos brinda una medida de la 
importancia que tienen. 
 
 
Se ha determinado que en el mundo moderno un altísimo 
porcentaje de todos los artículos manufacturados, en los que 
se incluyen los fitofármacos, requieren ser envasados, por lo 
que el mismo se ha convertido en una de las condiciones 
previas del desarrollo de la producción, del comercio y del 
consumo. La función de los envases en la economía deberá 
ser estrechamente coordinada con el crecimiento de la 
producción, las características del producto a envasar, su 
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precio y uso, lo que nos da una medida de la importancia que 
éstos tienen. 
Las drogas vegetales ya envasadas se deben guardar en 
almacén o cuarto de almacenamiento, que debe ser un local 
con ambiente libre de humedad y ventilado, con pocas 
variaciones de temperatura, así como protegidas las 
ventanas y puertas con mallas de alambre para evitar plagas 
y animales domésticos y los productos resguardados de la 
exposición directa de la luz. 
 
Si se requiere almacenar grandes cantidades se harán 
bodegas de almacenamiento a las que se les incorpora un 
extractor que haga circular el aire e impida el crecimiento de 
hongos. Los recipientes durante el almacenamiento se 
colocan sobre paletas de maderas situadas en piso de 
cemento, guardando cierta distancia de las paredes, del piso 
y del techo, así como las diferentes drogas secas separadas 
cuidadosamente unas de otras. 
También la transportación de las drogas hacia los lugares 
donde se establezcan los centros de producción de 
medicamentos es otro aspecto a tener presente. En primer 
lugar se utilizarán vehículos que tengan la posibilidad de 
colocar la carga sobre paletas, estibada y amarrada 
convenientemente, además de protegidas de las 
inclemencias del tiempo mediante lonas impermeables 
completamente limpias. 
 
 
Todo lo expuesto nos refleja que tan importante como la 
obtención del máximo de principios activos, es el 
procesamiento poscosecha y no menos trascendentales su 
envasado y almacenamiento con relación al aseguramiento 
de la calidad y la conservación de sus características 
terapéuticas, así como la influencia de los envases 
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(dimensiones y capacidades) en la eficiencia del 
almacenamiento y transportación que se convertirán en un 
futuro en aspectos más significativos y juegan un papel 
importante en cuanto a su comercialización dentro de la 
infraestructura económica total.26 
 
       1.2.3. Exposición al sol 
 
Es importante para la preservación del producto, tener mucho 
cuidado de exponer el producto a la luz solar; por lo  tanto,  que 
el producto esté sellado y almacenado a temperatura ambiente 
por debajo de 25 grados centígrados sin estar expuestos a la 
luz solar directa, se puede mantener durante tres años.27 
 
      1.2.4. Lugar de ubicación 
 
Para la ubicación de los productos en el almacén, se debe  
considerar un sistema que garantice la correcta ubicación y 
distribución de los productos, tales como:  
 
 Fijo: Sistema por el cual cada ítem es colocado en un lugar 
específico. 
 Fluido: Sistema por el cual el almacén es dividido en varias 
zonas a las que se les asigna un código, por lo que 
diferentes lotes de un item particular pueden guardarse en 
lugares distintos; y  
 Semifluido: Es una combinación de los dos anteriores. 
De acuerdo al sistema de ubicación que se utilice, se debe 
realizar la clasificación de los productos para su 
almacenamiento, teniendo en cuenta la clase terapéutica, orden 
alfabético, forma farmacéutica, código de artículo. 
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      1.2.5. Estado del producto 
 
Al momento de la recepción, se verificará la cantidad recibida y 
se realizará una inspección de las características externas de 
una muestra representativa del producto. 
 
                La inspección incluirá la revisión de:  
 Embalaje. 
 Envases. 
 Rotulados.  
 Contenido de acuerdo a lo establecido en el artículo. 
 
 
2. ANALISIS DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA 
 
La contaminación es la introducción en un medio cualquiera de un 
contaminante, es decir, la introducción de cualquier sustancia o forma 
de energía con potencial para provocar daños, irreversibles o no, en el 
medio inicial.28 
La presencia de microorganismos en los productos naturales, los cuales 
producen endotoxinas, algunas de ellas liberadas luego de la muerte o 
lisis bacteriana que pueden causar graves infecciones o muerte en el 
hospedero sobre todo en inmunosuprimidos, quemados, cancerosos o 
debilitados o que también producen daño local o sistémico.29 
 
   CONTAMINACIONES MICROBIANAS 
 
Por razones higiénicas y toxicológicas es de fundamental importancia la 
presencia de contaminaciones microbianas, que pueden originarse por el 
uso de malas prácticas en los procesos de cultivo, cosecha, tratamiento 
post cosecha, almacenaje y transporte. Según la especie se destine a 
infusiones, tisanas o alimento, existen determinados límites de carga 
microbiana. 
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 Las hierbas aromáticas y medicinales se comercializan secas, por lo que 
han sufrido un proceso de deshidratación en su producción. Sin 
embargo, si llegan a la etapa del procedimiento de secado con una alta 
carga microbiana, resultan vulnerables a un nuevo ataque de 
microorganismos. En etapa de envasado y comercialización mantienen 
un contenido de humedad alrededor del 10%, que junto a la 
disponibilidad de nutrientes, temperatura y luz pueden favorecer la 
reproducción y crecimiento de las colonias de hongos y bacterias 
indeseables. 
 
Las hierbas contienen normalmente ciertos microorganismos propios de 
la planta en cultivo y del suelo en el que se cultivó. También pueden 
contaminarse durante los procesos post cosecha (secado, despalillado, 
limpieza, envasado, almacenaje) debido a la presencia de insectos, 
materia fecal de roedores, pájaros y al uso de agua no apta desde el 
punto de vista microbiológico, tanto la usada para riego como en otros 
procesos.  
 
Toxinas: 
Interesan especialmente las micotoxinas que son compuestos 
producidos por ciertas especies de hongos y que pueden contaminar los 
alimentos. Estos hongos están muy difundidos en el ambiente y los más 
comunes corresponden a los géneros Aspergillus, Penicillium y 
Fusarium. El género Aspergillus produce las llamadas aflatoxinas y la 
legislación internacional fija límites máximos permitidos de 1 ppm y 2 
ppm. Las micotoxinas pueden originarse durante el cultivo, la cosecha o 
el almacenamiento y su producción está relacionada con la presencia de 
especies vegetales susceptibles, con las condiciones ambientales, daños 
mecánicos, etc. Su presencia se puede detectar mediante análisis 
específicos.30 
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 2.1. MICROORGANISMOS  
 
Un microorganismo dado puede actuar como índice, como indicador 
o los dos simultáneamente, incluso en un mismo alimento. A pesar 
de que actualmente es posible, detectar casi cualquier tipo de 
microorganismo patógeno, se siguen llevando a cabo análisis de 
microorganismo determinados como marcadores por razones de 
economía, rapidez y sensibilidad. Los principales microorganismos 
empleados como indicadores son: Bacterias mesófilas aerobias, 
coliformes enterococos, enterobacteriaceae, los hongos y 
levaduras. 
 
 
        2.1.1. Aerobios Mesófilos 
 
Los microorganismos mesófilos aerobios son el grupo más 
grande de indicadores de calidad de los alimentos. Se 
definen como un grupo heterogéneo de bacteria capaces de 
crecer en un rango de temperatura entre 15 – 45 ºC, con un 
óptimo de 35ºC, siendo la mínima de 15 a 20 ºC y la máxima 
de 45ºC. Casi todos los agentes patógenos humanos son 
mesófilo, como es de  esperar, pues la temperatura corporal 
humana es, casi de forma constante, de 37ºC. 
 
En productos terminados son empleados como indicadores 
de vida útil. El número de microorganismo aerobios mesófilos 
encontrados en un alimento ha sido uno delos indicadores 
microbiológicos de calidad más comúnmente utilizado. El 
recuento de la flora aerobia mesófila tiene un valor limitado a 
la hora de juzgar la seguridad de los alimentos. Esta 
determinación permite obtener información sobre la 
alteración incipiente de los alimentos, su probable vida útil, la 
descongelación incontrolada de los alimentos o los fallos  en 
el mantenimiento de las temperaturas de refrigeración. Un 
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recuento bajo de aerobio mesófilos no implica o no asegura 
la ausencia de patógenos o sus toxinas, de la misma manera 
un recuento elevado no significa presencia de flora patógena. 
Ahora bien, salvo en alimentos obtenidos por fermentación, 
no son recomendables recuentos elevados. 
 
El recuento de aerobios mesófilos permite: 
 
 Verificar efectividad de los procedimientos de limpieza y 
desinfección. 
 Determinar si las temperaturas aplicadas en los procesos 
fueron las adecuadas. 
 Determinar el origen de la contaminación durante los 
procesos de elaboración de alimentos. 
 Verificar condiciones óptimas de almacenamiento y 
transporte. 
 Obtener información acerca de la vida útil de los 
alimentos. 
 Indicar alteración incipiente en ciertos alimentos.31 
  
 
2.1.2. Hongos y levaduras  
 
Hongos filamentosos y levaduras. Muchos hongos saprófitos, 
mohos y levaduras ambientales suelen estar ligados a 
contaminaciones de medicamentos y cosméticos. Los 
hongos son organismos eucariotas, es decir que presentan 
núcleo verdadero con membrana nuclear y cromosomas. 
Esta característica los distingue de las bacterias, organismos 
procariotas sin núcleo y con un solo cromosoma libre en el 
citoplasma.32 
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Los hongos y levaduras son microorganismos eucariotas, 
pueden ser unicelulares o pluricelulares. Las levaduras son 
hongos con forma oval (5-20 micrómetros) inmóviles y se 
dividen por diversos mecanismos, especialmente por 
gemación. Deben considerase como hongos que han perdido 
su forma filamentosa y se han convertido en organismos 
unicelulares. 
 
La mayoría de  los hongos, sin embargo, son pluricelulares o 
filamentosos se caracterizan por estar constituidos  por 
filamentos ramificados o hifas que se desarrollan y 
entrelazan formando micelio. Existe un micelio vegetativo 
adosado a la superficie del sustrato (suelo, plantas, 
alimentos) y un micelio aéreo o reproductor, donde se forman 
las esporas (sexuales y asexuales). 
 
Los hongos filamentos y levaduras son en su mayoría 
saprofitos, hallándose libres en la naturaleza, especialmente 
en la materia orgánica en descomposición. Algunas especies 
son parasitas, formando parte de la flora normal, como por 
ejemplo Candica albicans, que es una levadura y pueden 
comportarse como oportunista y resultar patógena cuando se 
produce una disminución en los mecanismos de resistencia 
del individuo. Otras especies de hongos pueden producir 
durante su desarrollo sustancias toxicas o micotóxicas como, 
por ejemplo las aflatoxinas por Apergillus flavus, que es un 
hongo filamentoso. Por otra parte algunos hongos son 
difásicos es decir unas veces se comportan como hongos 
filamentosos y otras como levaduras. 
 
Las levaduras y los mohos crecen más lentamente que las 
bacterias en los alimentos no ácidos que conservan 
humedad y por ello pocas veces determinan problemas en  
tales alimentos. Sin embargo, en los alimentos ácidos y en 
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los de baja actividad de agua, crecen con mayor rapidez que 
las bacterias, determinando por ello importantes pérdidas por 
alteración de frutas, jugos, vegetales, quesos productos 
derivados de cereales y encurtidos. Además existe el peligro 
potencial de producción de micotoxinas por parte de los 
hongos. Por lo tanto los mohos y levaduras son los agentes 
alterantes de un número importante de alimentos. 
Las condiciones necesarias para que un hongo crezca en 
superficies son: Existencia de esporas, base nutriente, 
humedad y temperatura entre 4 y 38 ºC. en la práctica, los 
hongos filamentosos y las levaduras también se diferencian 
en el laboratorio según el aspecto macroscópico de sus 
colonias: Las levaduras forman colonias húmedas, cremosas 
opacas o pastosas y los hongos filamentosos producen 
colonias algodonosas, lanosas o pulverulentas. 
 
Los hongos a través de sus esporas, micotoxinas presentes 
en alimentos y por la emisión de compuestos volátiles 
orgánicos, pueden producir diferentes tipos de enfermedades 
o alteraciones de salud. 
 Enfermedades infecciosas patogénicas: Aspergilosis 
 Reaccione alérgica, como rinitis y asma 
 Neumonitis por hipesensibilidad 
 Cáncer debido a micotoxinas carcinogénicas 
 Desordenes inmunológicos por micotoxinas 
inmunosupresivas 
 Reacciones toxicas por micotoxinas 
 Irritación debida a compuesto volátiles orgánicos 
fúngicos como por ejemplo alcohol.31 
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3. ANÁLISIS DEL PRODUCTO 
 
Control de la Inocuidad: Entendiéndose la inocuidad como la el 
requisito de que el producto administrado no debe de producir efectos 
tóxicos o deletéreos para la salud del usuario.  
 
Control Microbiológico: Son aplicables los métodos de inoculación 
directa en placa ó tubo. El producto no debe de ser portador de 
gérmenes infecto contagiosos. El recuento microbiano ó fúngico no 
deberá exceder los límites recomendados por la Organización Mundial 
de la Salud para productos medicinales herbales de uso oral. 
 
La OMS establece los límites permitidos para formas orales. En el 
cuadro 6 se observa límites microbiológicos recomendados para formas 
orales por la Organización Mundial de la Salud.33 
 
AGENTE BIOLOGICO REQUISITO OMS DE FORMAS ORALES 
Bacterias aeróbicas  No más de 10,000 ufc por 1 g ó mL 
Hongos  No más de 100 ufc por 1 g ó mL 
Enterobacterias y algunas otras 
bacterias Gram negativas 
No más de 100 ufc por 1 g ó mL  
Salmonella sp  Ausencia en 10 g ó 10mL 
E. coli   Ausencia en 1 g ó 1 mL 
Staphylococcus aureus   Ausencia en 1 g ó 1mL 
Pseudomonas aeruginosa  Ausencia en 1 g ó 1mL 
 
CUADRO 6: Fuente: Ministerio de Salud. Instituto Nacional de Salud Centro Nacional de Control de 
Calidad. Registro y Control de Calidad de Recursos y Productos Naturales de Uso en Salud. Serie de 
documentos Nº 9. (1999) 
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3.1. PLACAS PETRIFILM 
 
Las placas Petrifilm son un método rápido que proporciona 
resultados más rápidos, fueron desarrollados en el campo de la 
microbiología para simplificar los procedimientos de recuento 
microbiológico. Su constitución lo hace un método fiable para la 
detección de la contaminación microbiana de materias primas, 
productos terminados, además pueden ser empleadas para control 
ambiental. 
 
Composición de placas Petrifilm 
 
Las placas Petrifilm están constituidas básicamente por: 
 Película de polipropileno 
 Indicador 
 Gel soluble en agua 
 Medios nutritivos deshidratados 
 Papel con cuadrícula impresa 
 
Figura Nº 1: Composición de una placa Petrifilm 
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 3.1.1 PLACA PETRIFILM PARA EL RECUENTO DE AEROBIOS 
 
Las placas Petrifilm para el Recuento Total de Aerobios 
constituyen  un sistema listo para usar que contiene los 
elementos nutritivos del medio para métodos estándar, un 
agente gelificante y un indicador químico. 
 
Composición 
 
La placa Petrifilm para Recuento Total de Aerobios está 
compuesta por: 
Film inferior que consta de una lámina de papel con una 
cuadrícula impresa recubierta de polipropileno sobre la cual 
se encuentra el medio de cultivo conteniendo nutrientes del 
medio para métodos estándar y un agente gelificante soluble 
en agua fría. 
Film superior que consta de otra lámina de polipropileno que 
contiene gel soluble en agua fría que permite una gelificación 
rápida. 
Indicador de color 2,3,5 tricloruro de trifeniltetrazolio (TTC) 
que vira a rojo debido a su reducción por los 
microorganismos. 
 
Modo de empleo 
 
Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana. Levantar el 
film superior y con una pipeta en posición perpendicular a la 
placa colocar 1 mL de muestra previamente preparada en el 
centro del film inferior. 
Bajar con cuidado el film superior, evitando introducir 
burbujas de aire. No dejarlo caer. 
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Colocar el difusor de plástico con la cara lisa hacia arriba, 
presionar con cuidado para lograr difundir la muestra sobre el 
área circular. Esperar 2 minutos para que gelifique el agar. 
Incubar las placas a 37 °C después de 48 a 72 horas 
proceder al recuento de las colonias. 
 
 
       Interpretación 
 
Tras incubación las colonias aparecen de color rojo. La 
intensidad de la coloración y el tamaño de las colonias 
dependen de las bacterias consideradas. 
 
    3.1.2. PLACA PETRIFILM PARA EL RECUENTO DE 
LEVADURAS    Y MOHOS 
 
Las placas Petrifilm para el Recuento de Levaduras y Mohos 
constituyen un sistema listo para usar que contienen 
nutrientes suplementados con antibióticos, un agente 
gelificante y un indicador químico. 
 
Composición: 
 
La placa Petrifilm para Recuento de Levaduras y Mohos, 
está  compuesta por: Film inferior que consta de una lámina 
de papel con una cuadrícula impresa recubierta de 
polipropileno sobre la cual se encuentra el medio de cultivo 
conteniendo nutrientes del agar infusión de corazón de 
Sabouraud “Sabhi”, dos antibióticos (clorotetraciclina y 
cloramfenicol), indicador de fosfatos BCIP (5- bromo-4-cloro-
3-indoxil-fosfato) y un agente gelificante soluble en agua fría. 
El film superior permeable favorece la difusión del oxígeno 
durante el desarrollo de los microorganismos. 
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Film superior que consta de otra lámina de polipropileno que 
contiene nuevamente los dos antibióticos (clorotetraciclina y 
cloramfenicol), indicador 5-bromo-4-cloro-3-indoxil-fosfato 
(BCIP) y gel soluble en agua fría que permite una gelificación 
rápida. Durante la incubación la clorotetraciclina y el 
cloramfenicol difunden desde la capa de adhesivo al medio 
nutritivo para inhibir el crecimiento de bacterias 
contaminantes. Este film y la membrana intermedia 
microporosa permiten una perfecta oxigenación del gel 
durante la incubación. 
 
La composición del gel ha sido especialmente diseñada para 
limitar la invasión de la placa por los hongos. 
Indicador 5-bromo-4-cloro-3-indoxil-fosfato (BCIP) que 
provoca una precipitación azul en presencia de fosfatasa. 
Esta enzima es producida por hongos y levaduras en la 
mayoría de los casos. 
 
Modo de empleo 
Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana. Levantar el 
film superior y con una pipeta en posición perpendicular a la 
placa colocar 1 mL de muestra previamente preparada en el 
centro del film inferior. 
Bajar con cuidado el film superior, evitando introducir 
burbujas de aire. No dejarlo caer. Colocar el difusor de 
plástico (específico para Levaduras y Mohos) con la cara lisa 
hacia abajo, presionar con cuidado para lograr difundir la 
muestra sobre el área circular. No girar ni deslizar el 
aplicador. Esperar dos minutos para que solidifique el gel. 
Incubar las placas caras arriba a temperatura de 25 °C 
después de 3 a 5 días proceder al recuento de las colonias. 
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Interpretación 
Tras incubación las levaduras forman: 
 Colonias pequeñas 
 Las colonias tienen bordes definidos 
 De color rosa-tostado a azul verdoso 
 Generalmente no tienen un foco (centro negro) en el 
centro de la colonia. 
Y los mohos presentan: 
 Colonias grandes 
 Las colonias tienen bordes difusos 
 Color variable (los mohos pueden producir sus propios 
pigmentos) 
 Las colonias son planas 
 Generalmente con un foco en el centro de la colonia2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
38
B. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACIÓN: 
 
1. ANTECEDENTES NACIONALES 
 
Título. Determinación del recuento microbiano de productos 
derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) Autores: Ríos Ccolque, 
Karen Roxana y Riquez Alvaro, Ivonne Katty. Población u objeto 
investigación. Productos derivados de la maca (Lepidium meyenii 
W.) Objetivo General. Consistió en la comparación de dos 
metodologías de recuento microbiano en productos derivados de la 
maca (Lepidium meyenii W.). Instrumentos de recolección de 
datos Se utilizó la ficha de  observación. Se realizó el estudio de 40 
muestras de productos derivados de la maca que fueron adquiridas en 
diferentes puntos de venta ubicados en el centro de Lima, del análisis 
de regresión del log10 del recuento de aerobios por el método 
convencional versus el log10 del recuento por placas Petrifilm se 
obtuvo una correlación de 0.99946 entre ambos métodos. Y del 
análisis de regresión para el recuento de Levaduras y Mohos se 
obtuvo una correlación de 0.98681 entre ambos métodos Diseño que 
se aplicó es un estudio de tipo diagnóstico  y  conclusión General. 
a. Las muestras analizadas por el método de placas Petrifilm y por el 
método convencional presentan recuento microbiano. Los resultados 
estadísticos muestran que no existe diferencia significativa entre el 
método de placas Petrifilm y el método convencional, al realizar el 
análisis de regresión se obtuvo un coeficiente de correlación de 
0.99946 y 0.98681 para el recuento de aerobios y para el recuento de 
levaduras y mohos respectivamente. Los resultados obtenidos en el 
recuento microbiano demuestran que el método alternativo de placas 
Petrifilm puede reemplazar al método convencional.  
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CAPITULO III 
HIPOTESIS Y VARIABLES 
A. OPERACIONALIZACIÓN DE LAS VARIABLES. 
Variable 
Independiente 
Dimensión Indicador Valoración Tipos de 
Variables 
1. Factores de 
comercialización   
 
 
 
 
1.1. 
Características 
del Producto 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.2. 
Prácticas de 
Comercialización 
1.1.1. El producto 
 
 
 
 
 
 
1.1.2 Procedencia  del 
Producto. 
 
 
 
 
 1.1.3. Registro sanitario.  
 
 
1.1.4. Fecha de 
vencimiento. 
 
 
1.2.1 Practicas de 
manipulación.  
 
 
1.2.2 Tipo de envase. 
 
 
 
 
1.2.3.  Exposición al sol 
 
 
1.2.4. Lugar de Ubicación 
 
 
1.2.5. Estado del 
producto 
- a granel 
- Maca 
- Maca poe 
- Nutri Maka 
- vita maca forte 
- Vita Noni 
  
- Arequipa  
- Junín 
- La selva 
- Lima 
- No especifica 
 
- No Tiene  
- Tiene  
 
- No Vigente o no tiene 
- Vigente 
  
 
-Buena 
- Mala 
- Regular 
 
- Caja 
- A granel 
- Plastificado 
- Vidrio. 
 
- No   
- Si 
 
- Adecuado  
- inadecuado 
 
- Buena 
- Mala 
- Regular 
Nominal 
 
 
 
 
 
 
Nominal 
 
 
 
 
 
Nominal 
 
 
Nominal 
 
 
 
Nominal 
 
 
 
Nominal 
 
 
 
 
Nominal 
 
 
Nominal 
 
 
 
Nominal 
 
Variable 
Dependiente 
 Indicador Valoración Tipos de 
Variables 
2. Análisis de la 
contaminación 
Microbiológica 
 
 
 
2.1. Aerobios 
 
 
 
2.2. Hongos y levaduras 
- Contaminado (> a 10
4
 UFC). 
- No contaminado (<a 10
4
 
UFC). 
 
- Contaminado (> a 10
2
 UFC). 
- No contaminado (<a 10
2
 
UFC). 
Continuo 
 
 
Continuo 
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B. HIPOTESIS GENERAL Y ESPECÍFICAS. 
 
    1. Hipótesis general: 
 
 Los factores de comercialización que  influyen en el análisis de la 
contaminación microbiológica de productos derivados de la maca 
(Lepidium meyenii W.), expendidas en las casas naturistas de la 
ciudad de Juliaca estudiados durante los meses de Agosto a 
Septiembre del año 2015 son: Prácticas de comercialización. 
 
   2. Hipótesis específicas: 
 
 Las características del producto que influye el análisis de la 
contaminación microbiológica de los productos derivados de la 
maca son: Procedencia del producto, Registro sanitario y  fecha de 
vencimiento. 
 Las prácticas de comercialización que influye el análisis de la 
contaminación microbiológica de productos derivados de la maca 
son: prácticas de manipulación, Tipo de envase, lugar ubicación y 
estado del producto. 
 El microorganismo que tiene mayor presencia en los productos 
derivados de la maca es: Aerobios. 
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CAPITULO IV 
 
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACIÓN 
 
A. TIPO, LINEA y NIVEL DE INVESTIGACIÓN: 
 
     1. TIPO DE INVESTIGACIÓN.  
 
Según intervención del investigador es Observacional. El 
investigador se comporta como un espectador del fenómeno en 
estudio, sin modificarlo. 
Según el número de mediciones de las variables a estudiar es 
Transversal. Es porque se recolectan datos en un solo tiempo y 
momento.34 
 
2. LÍNEA DE INVESTIGACIÓN. 
 
La investigación se realizó en Bromatología y Microbiología, porque 
se analiza un alimento Maca (productos derivados de la maca) a la 
cual se le realizó un análisis microbiológico viendo si esta es apta o 
no para el consumo humano. 
 
   3. NIVEL DE INVESTIGACIÓN.  
 
El presenta trabajo corresponde a una investigación de IV nivel 
(causal explicativa simple) porque estudia la causa y el efecto que 
producen la variable independiente  sobre la variable dependiente.35 
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B. POBLACION Y MUESTRA: 
 
    1. Población.  
La población a ser objeto de  estudio, estuvo conformada por los 
Productos derivados de  Lepidium meyenii W. (maca en polvo), 
producidas en nuestro país, que son comercializadas en los 
principales casas naturistas  de la ciudad de Juliaca, Provincia de 
San Román, departamento de Puno en el año 2015. 
 
    2. Muestra.  
El tipo de muestra es no probabilística  porque  no responden a un 
criterio aleatorio de selección. 
Es una muestra intencional, porque como parte de la investigación  
escogí muestras en función de mi propósito, como es la 
determinación de la contaminación microbiológica de los productos 
derivados de maca y en función al cultivo de  dichas muestras. 
Siendo en total 60 muestras analizadas, productos (a granel, 
plastificado, caja y vidrio) de las cuales se tomó 15 muestras de cada 
uno. 
 
C. CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION: 
 
 1. Criterios de inclusión: 
 Muestras de las principales casas naturistas de la ciudad. 
 Perteneciente a cualquiera de los productos derivado de la maca en 
polvo.  
 Productos en polvo contenidos  en los siguientes envases: plástico, 
vidrio, caja y a granel. 
 Características  organolépticas aceptables. 
 Se incluyeron los productos que estuvieron  en buenas condiciones 
de presentación. 
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 2. Criterios de exclusión: 
 
 Muestra adquirida, en lugares no indicados  en  la investigación. 
 Muestra que no pertenece a los productos derivado de la maca 
sujetas de la investigación. 
 Muestras con características organolépticas no adecuadas.  
 Muestras con otras formas farmacéuticas (líquidos, jarabes). 
 
D. MATERIAL Y METODOS: 
 
    1. Materiales: 
 
EQUIPOS, MATERIALES, MEDIOS DE CULTIVO Y REACTIVOS 
 
Equipos 
 Estufa (Modelo). 
 Autoclave  
 Balanza Analítica  
 Mechero Bunsen 
 Contador de colonias 
 
Materiales 
 
 Micropipeta de 1000 μL 
 Tips de 1000 μL 
 Probetas de 250 mL. 
 Tubos de ensayo Pyrex_ de 16 x 150 mm 
 Guantes estériles 
 Mascarillas asépticas 
 Vasos precipitados  
 Espátula  
Placas Petrifilm: 
 Placas Petrifilm para el recuento de aerobios 3M 
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 Placas Petrifilm para el recuento de Levaduras y Mohos 3M 
 Difusor para las placas Petrifilm para el recuento de aerobios 
 Difusor para las placas Petrifilm para el recuento de 
Levaduras y Mohos 
 
  2. Método: (Laboratorial)   
 
      2.1 TOMA DE MUESTRA: Se tomaron un total de  60  muestras, de 
productos derivados de la maca que se encontraron a la venta en 
las casas naturistas del cercado de la ciudad de Juliaca,  
tomadas al azahar. 
Se tomaron  aproximadamente 4 muestras diferentes (polvo), se 
envasaron en bolsas de polietileno y se transportaron al 
laboratorio de Toxicología  y Química Legal  de la  Escuela 
Profesional de Farmacia y Bioquímica de la UANCV para realizar 
sus análisis. 
 
      2.2 PREPARACION DE LA MUESTRA:  
 
 PROCEDIMIENTO (ver anexo) 
Se tomaron asépticamente 10g o 10mL de cada muestra  
disolviéndola en 90 ml. Para el recuento se tomó 1 mL de la 
dilución anterior para hacer diluciones sucesivas (dilución 10-2, 
dilución 10-3, dilución 10-4 y dilución 10-5) sembrando 1mL de cada 
dilución por duplicado en cada uno de las Placas Petrifilm: 
 
 Placas Petrifilm  para el recuento de aerobios 3M. 
 Placas Petrifilm  para el recuento de Levaduras y Mohos 3M. 
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RECUENTO POR EL MÉTODO DE PLACAS PETRIFILM 
 
Para el recuento se usaron las diluciones establecidas para cada 
tipo de muestra.A partir de cada dilución se tomaron 1 ml por 
duplicado en cada uno de los siguientes medios: 
 Placas Petrifilm para el recuento de aerobios 
 Placas Petrifilm para el recuento de Levaduras y Mohos 
  
Las Placas Petrifilm para recuento de aerobios se incubaron a 37 ºC 
durante 48 horas, procediendo al conteo de colonias de color rojo 
en las placas Petrifilm. 
 
Las Placas Petrifilm para el recuento de Levaduras y Mohos se 
incubaron a 25ºC durante 5 días procediendo luego al conteo de las 
colonias. 
 
E. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS APLICADOS EN LA RECOLECIÓN 
DE DATOS: 
 
Para la recolección  de  datos se utilizó  la técnica de observación,  
cuya clase es sistemática, estructurada y el instrumento  es la ficha de 
observación en la cual están referidas todos los datos relevantes para la 
investigación.36 
 
 INSTRUMENTOS DE MEDICIÓN: 
 
Ficha de observación: Este es un instrumento  que se elaboró con la 
finalidad de poder llevar un registro de las variables estadísticas. 
Con los datos obtenidos se procesaron las variables estadísticas  tanto 
cualitativa o semi-cuantitativamente. 
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Análisis e interpretación de datos: 
Con los datos obtenidos ordenados y sistematizados se confeccionaron 
tablas, cuadros estadísticos y demás con la ayuda de  dos 
procesadores tanto Microsoft Excel   y SPSS.37 
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CAPITULO V 
 
A. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
Para efectuar el análisis de resultados utilicé  Microsoft Excel y el 
Software SPSS versión 21, para el análisis chi cuadrado 
respectivamente. Para los fines de la presentación de los resultados,  
utilicé el método Chi cuadrado para examinar la influencia de los 
factores de comercialización en el análisis de la contaminación 
microbiológica. 
 
 1. ANÁLISIS DE RESULTADOS 
Para el desarrollo de la descripción, análisis y discusión de los 
resultados,  se procedió a la tabulación de las variables estudiadas 
obteniéndose 19 tablas. 
La secuencia de cruce de variables tiene estricta concordancia con la 
matriz de investigación. Las hipótesis de tipo descriptivo se utilizaron 
para contrastar los resultados, y desarrollar las conclusiones y 
recomendaciones. 
El objetivo general pide Determinar los factores de comercialización 
que influyen en el análisis la contaminación microbiológica de 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) expendidas 
en casas naturistas de la ciudad de Juliaca estudiados durante los 
meses de Agosto a setiembre del año 2015. Para ello se tomó en 
cuenta sus respectivas dimensiones e indicadores. 
El primer objetivo específico permite identificar las características del 
producto que influyen en el análisis de la contaminación 
Microbiológica de los productos derivados de la maca. Para tal fin se 
han estudiado los siguientes indicadores: Nombre del Producto, 
procedencia del Producto, Registro sanitario y Fecha de vencimiento. 
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Para lo cual se diseña las tablas 1A, 1B; 2A, 2B; 3A, 3B; 4A ,4B, el 
cual pasé a analizar, interpretar y contrastar a continuación. 
 
Al realizar  el análisis del producto sobre la contaminación por 
aerobios. Se observa lo siguiente de un total de 60 muestras, el 25% 
corresponde a  tipo de producto denominada a granel, otro 11.7% 
corresponde al producto de nombre  Maca, el 16.7% corresponde al 
producto de nombre  Maca Poe, el 15% corresponde al producto de 
nombre  Nutri MaKa, el 6.7% corresponde al producto de nombre Vita 
Maca forte  y el 25%  pertenece al producto de nombre  Vita Noni.  
 
Relacionando   el producto y su contaminación microbiológica por 
aerobios, se  encontró  que del 46.7% de productos derivados de 
maca, están  contaminados para el consumo humano, el 25% 
corresponden al producto a Granel, el 0 % corresponden al producto 
Maca, el 1.7%  corresponden al producto Maca poe, el 5% 
corresponden al producto Nutri Maka,  el  0% corresponden al 
producto vita Maca forte, el 9% corresponden al producto Vita Noni; 
por otro lado del 53.3% de Productos derivados de maca  que no 
están contaminados para el consumo humano. El 0% corresponden al 
producto Granel, el 11.7 % corresponden al producto Maca, el 15% 
corresponden al producto Maca poe, el 10% corresponden al producto 
Nutri Maka,  el 6.7% corresponden al producto vita Maca forte, el 10% 
corresponden al producto Vita Noni. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del 
chi-cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 
0.05 por lo que rechazo la hipótesis nula y acepto la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable el producto y microorganismos aerobios están 
asociados. Por lo tanto el  producto si influye en la contaminación por 
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aerobios en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca.  
 
Contrastando con la hipótesis específica, la característica el producto 
si tiene influencia sobre la contaminación por microorganismos 
aerobios en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las pruebas 
estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia del producto de acuerdo  a nuestros resultados obtenidos. 
Ver en la tabla 1A. 
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 Tabla 1 A 
 
EL PRODUCTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS EN PRODUCTOS 
DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) EXPENDIDAS EN 
CASAS  NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO- 
SETIEMBRE 2015. 
 
 
El Producto 
Aerobios   
Total 
Contaminado No contaminado   
Nº % Nº % Nº % 
Granel 
15 25,0% 0 0,0% 15 25,0% 
          
 
Maca 
0 0,0% 7 11,7% 7 11,7% 
  
 
  
 
  
 
Maca Poe 
1 1,7% 9 15,0% 10 16,7% 
  
   
  
 
Nutri MaKa 
3 5,0% 6 10,0% 9 15,0% 
  
  
    
 Vita Maca 
Forte 
0 0,0% 4 6,7% 4 6,7% 
  
  
    
 
Vita Noni 
9 15,0% 6 10,0% 15 25,0% 
  
  
    
 Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
Fuente: Elaboración propia. 
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Al realizar  el análisis el producto sobre la presencia de Hongos y 
levaduras. Se observa lo siguiente de un total de 60 muestras, el 25% (15) 
corresponde a  tipo de producto denominada granel, otro 11.7% 
(7)corresponde al producto de nombre  Maca, el 16.7% (10)corresponde al 
producto de nombre  Maca Poe, el 15%(9) corresponde al producto de 
nombre  Nutri MaKa, el 6.7% (4)corresponde al producto de nombre Vita 
Maca forte  y el 25%  (15) pertenece al producto de nombre  Vita Noni. 
 
Relacionando el producto y su influencia microbiológica (hongos y 
levaduras), se  encontró  que del 73.3%(44) de productos derivados de 
maca que no están contaminados para el consumo humano, el 0%  
corresponden al producto Granel, el 10 % (6)corresponden al producto 
Maca, el 16.7% (10) corresponden al producto Maca poe, el 15% 
(9)corresponden al producto Nutri Maka,  el  6.7% (4)corresponden al 
producto vita Maca forte, el 25% (15) corresponden al producto Vita Noni; 
Por otro lado del 26.7% (16) de Productos derivados de maca  que están 
contaminados para el consumo humano el 25% (15)corresponden al 
producto Granel, el 1.7 % (1) corresponden al producto Maca, el 0% 
corresponden al producto Maca poe, el 0% corresponden al producto Nutri 
Maka,  el 07% corresponden al producto vita Maca forte, el 0% 
corresponden al producto Vita Noni. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazo la hipótesis nula y acepto la hipótesis de investigación, 
significa que hay suficiente evidencia estadística para indicar que la 
variable el producto y microorganismos Hongos y levaduras están 
asociados. 
 
Por lo tanto el producto si influye en la contaminación por hongos y 
levaduras en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca.  
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Contrastando con la hipótesis específica, la característica el producto si 
tiene influencia sobre la contaminación por microorganismos hongos y 
levaduras en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las pruebas estadísticas 
de chi cuadrado en conclusión es significativa la influencia del producto de 
acuerdo  a los resultados obtenidos. Ver en la tabla 1B. 
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 Tabla  1B 
 
EL PRODUCTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y LEVADURAS EN 
PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS  NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
  Hongos y Levaduras 
Total 
El Producto 
No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Granel 0 0,0% 15 25,0% 15 25,0% 
    
   
  
 Maca 6 10,0% 1 1,7% 7 11,7% 
    
 
  
 
  
 Maca Poe 10 16,7% 0 0,0% 10 16,7% 
    
 
  
 
  
 Nutri MaKa 9 15,0% 0 0,0% 9 15,0% 
    
 
  
 
  
 Vita Maca Forte 4 6,7% 0 0,0% 4 6,7% 
    
 
  
 
  
 Vita Noni 15 25,0% 0 0,0% 15 25,0% 
    
 
  
 
  
 TOTAL 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
 
Fuente: Elaboración propia. 
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Al realizar  el análisis de la procedencia del producto derivados de la maca 
(Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de aerobios se observa lo siguiente de un total de 60  
muestras, el 18% (11) de productos derivados de maca  procede de la 
ciudad de Arequipa, otro 25% (15)corresponde a la procedencia de Junín, 
el 10% (6)corresponde a la procedencia de la selva, el 30%(18) 
corresponde a la procedencia de Lima y el 17% (10) de productos 
derivados de maca no especifica el lugar de procedencia. 
 
Relacionando la procedencia del producto y su influencia microbiológica 
(aerobios), se  encontró  que del 46.7%(28) de productos derivados de 
maca  están contaminados para el consumo humano, el 5% (3) 
corresponden a la procedencia de Arequipa, el 11.7 % (7)son de 
procedencia de Junín, el 5% (3) de procedencia de la selva, el 8.3% (5) de 
procedencia de Lima,  el  16.7% (10) no especifica el lugar de 
procedencia; Por otro lado del 53.3% (32) de Productos derivados de 
maca  que no están contaminados para el consumo humano, el13.3% (8) 
son de procedencia de Arequipa, el13.3% (8) son de procedencia de 
Junín, el 5% (3) son de procedencia de la selva , el 21.7% (18) son de 
procedencia de Lima y  0 %  son de procedencia que no especifica. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.03 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazo la hipótesis nula y acepto la hipótesis de investigación, 
significa que hay suficiente evidencia estadística para indicar que la 
variable Procedencia del producto y microorganismos aerobios están 
asociados ya que la mayoría de la procedencia de los productos están 
contaminados.  
 
Por lo tanto la Procedencia del producto si influye en la contaminación por 
aerobios en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca.  
Contrastando con la hipótesis específica, la característica Procedencia del 
producto si tiene influencia sobre la contaminación por microorganismos 
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aerobios en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las pruebas estadísticas 
de chi cuadrado en conclusión es significativa la influencia de la 
Procedencia del producto de acuerdo  a los resultados obtenidos. Ver en 
la tabla 2A. 
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Tabla  2A 
 
PROCEDENCIA DEL PRODUCTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL 
ANALISIS DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS 
DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii 
W.) EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE 
JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015.  
 
 
Procedencia 
del Producto 
  Aerobios   
Total 
Contaminado  No contaminado 
  Nº % Nº % Nº % 
Arequipa 
3 5,0% 8 13,3% 11 18% 
  
  
    
 
Junín 
7 11,7% 8 13,3% 15 25% 
  
  
    
 
La selva 
3 5,0% 3 5,0% 6 10% 
  
  
    
 
Lima 
5 8,3% 13 21,7% 18 30% 
  
  
    
 
No especifica 
10 16,7% 0 0,0% 10 17% 
            
Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.03 
Fuente: Elaboración propia. 
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Al realizar  el análisis de la procedencia del producto derivados de la maca 
(Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de hongos y levaduras se observa lo siguiente de un total 
de 60  muestras:  El 18% (11) de productos derivados de maca  procede 
de la ciudad de Arequipa, otro 25% (15)corresponde a la procedencia de 
Junín, el 10% (6)corresponde a la procedencia de la selva, el 30%(18) 
corresponde a la procedencia de Lima y el 16.7% (10) de productos 
derivados de maca no especifica el lugar de procedencia. 
 
Relacionando la procedencia del producto y su influencia microbiológica 
(hongos y levaduras), se  encontró  que del 73.3%(44) de productos 
derivados de maca no están contaminados para el consumo humano, el 
16.7% (10) corresponden a la procedencia de Arequipa, el 21.7 % (13)son 
de procedencia de Junín,  el 10% (6) de procedencia de la selva, el 25% 
(15) de procedencia de Lima,  el  0%  no especifica el lugar de 
procedencia; Por otro lado del 26.7% (16) de Productos derivados de 
maca  están contaminados para el consumo humano, el1.7% (1) son de 
procedencia de Arequipa, el 3.3% (2) son de procedencia de Junín, el 0%  
son de procedencia de la selva , el 5% (3) son de procedencia de Lima y  
16.7 % (10) son de procedencia que no especifica el lugar de procedencia. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable Procedencia del producto y microorganismos 
hongos y levaduras están asociados. Por lo tanto la Procedencia del 
producto si influye en la contaminación por hongos y levaduras en 
productos derivados de la maca de las principales casas naturistas de la 
ciudad de Juliaca.  
 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la característica Procedencia del 
producto si tiene influencia sobre la contaminación por microorganismos 
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hongos y levaduras en productos derivados de la maca de las principales 
casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las pruebas 
estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la influencia de 
la Procedencia del producto de acuerdo  a los resultados obtenidos. Ver 
en la tabla 2B. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
59
Tabla  2B 
 
PROCEDENCIA DEL PRODUCTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL 
ANALISIS DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS y 
LEVADURAS DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA 
(Lepidium meyenii W.) EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA 
CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
Procedencia del 
Producto 
Hongos y Levaduras 
Total No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Arequipa 
10 16,7% 1 1,7% 11 18,3% 
 
    
 
  
 
Junín 
13 21,7% 2 3,3% 15 25,0% 
 
    
 
  
 
La selva 
6 10,0% 0 0% 6 10,0% 
 
    
 
  
 
Lima 
15 25,0% 3 5,0% 18 30,0% 
 
    
 
  
 
No especifica 
0 0% 10 16,7% 10 16,7% 
 
    
 
  
 Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis de la influencia del registro sanitario sobre los 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis 
de la contaminación microbiológica de aerobios se puede apreciar que de 
un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 46.7%(28) no tiene 
registro sanitario y el 53.3%(32) tiene registro sanitario. 
 
Estableciendo  la correlación entre el registro sanitario y influencia del 
análisis de contaminación por aerobios, según los resultados, se ha 
encontrado que del que del 46.7% (28) de Productos derivados de maca 
son inadecuadas para el consumo humano, el 36.7% (22)corresponden a 
los que  no tienen registro sanitario , y el  10% (6) las que tienen registro 
sanitario; por otro lado del 53.3% (32 )de productos derivados de maca 
son adecuadas para el consumo, 10% (6)  no tienen registro sanitario y el 
restante 43.3% (26) tienen registro sanitario. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable registro sanitario y microorganismos aerobios están 
asociados.  
Por lo tanto el registro sanitario si influye en la contaminación por aerobios 
en productos derivados de la maca de las principales casas naturistas de 
la ciudad de Juliaca. 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la característica del Registro 
sanitario si tiene influencia sobre la contaminación por microorganismos 
aerobios en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las pruebas estadísticas 
de chi cuadrado en conclusión es significativa la influencia del registro 
sanitario de acuerdo  a los resultados obtenidos. Ver en la tabla 3A. 
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Tabla  3A 
 
REGISTRO SANITARIO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS EN LOS 
PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii 
W.)EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE 
JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Registro Sanitario 
  Aerobios 
 
  Total 
Contaminado No contaminado   
  Nº % Nº % Nº 
% 
 
 
No tiene 
22 36,7% 6 10,0% 28 46,7% 
  
 
 
 
 
  
Tiene 
6 10,0% 26 43,3% 32 53,3% 
   Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis de la influencia del registro sanitario de los productos 
derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la 
contaminación microbiológica de hongos y levaduras se puede apreciar 
que de un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 46.7%(28) no 
tiene registro sanitario y el 53.3%(32) tiene registro sanitario. 
 
Estableciendo  la correlación entre el registro sanitario y influencia del 
análisis de contaminación por hongos y levaduras, según los resultados, 
se ha encontrado que del que del 73.3% (44) de Productos derivados de 
maca son adecuadas para el consumo humano, el 20% (12)corresponden 
a los que  no tienen registro sanitario , y el  53.3% (32) las que tienen 
registro sanitario; por otro lado del 26.7% (16 )de productos derivados de 
maca son inadecuadas para el consumo, 26.7% (16)  no tienen registro 
sanitario y el restante 0% no tienen registro sanitario. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable registro sanitario y microorganismos Hongos y 
levaduras están asociados.  
Por lo tanto el registro sanitario si influye en la contaminación por hongos y 
levaduras en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca. 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la característica del  Registro 
sanitario si tiene influencia sobre la contaminación por microorganismos de 
hongos y levaduras en productos derivados de la maca de las principales 
casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las pruebas 
estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la influencia del 
registro sanitario de acuerdo  a los resultados obtenidos. Ver en la tabla 
3B. 
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 Tabla  3B 
 
REGISTRO SANITARIO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y LEVADURAS DE 
LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
Registro Sanitario 
Hongos y Levaduras 
Total No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
       
No tiene 12 20,0% 16 26,7% 28 46,7% 
 
   
  
 
  
Tiene 32 53,3% 0 0,0% 32 53,3% 
              
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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 Al realizar el análisis de la influencia de la fecha de vencimiento de los 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis 
de la contaminación microbiológica de aerobios se puede apreciar que de 
un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 55%(33) no tiene o no 
está vigente la fecha de vencimiento y el 45%(27) tiene registro sanitario. 
 
Estableciendo la correlación entre la fecha de vencimiento y la influencia 
del análisis de contaminación por aerobios, según los resultados, se ha 
encontrado que del que del 46.7% (28) de Productos derivados de maca 
son inadecuadas para el consumo humano, el 45% (27)corresponden a los 
que  no tienen o no están vigentes su fecha de vencimiento , y el  1.7% (1) 
tiene fecha de vencimiento; por otro lado del 53.3% (32 ) de productos 
derivados de maca son adecuadas para el consumo, 10% (6)  no tienen 
fecha de vencimiento o no están vigente  y el restante 43.3% (26) tienen 
fecha de vencimiento. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazo la hipótesis nula y acepto la hipótesis de investigación, 
significa que hay suficiente evidencia estadística para indicar que la 
variable fecha de vencimiento y microorganismos aerobios están 
asociados. 
Por lo tanto la fecha de vencimiento si influye en la contaminación por 
aerobios en productos derivados de la maca de las principales casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca. 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la característica de la fecha de 
vencimiento si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de aerobios en productos derivados de la maca de las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia de la fecha de vencimiento de acuerdo  a los resultados 
obtenidos. Ver en la tabla  4A. 
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Tabla  4A 
 
FECHA VENCIMIENTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS EN LOS 
PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
  
 
Fecha de Vencimiento 
Aerobios 
Total 
Contaminados 
No 
contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
No vigente/No tiene 
27 45,0% 6 10,0% 33 55% 
  
 
  
 
  
 
Vigente 
1 1,7% 26 43,3% 27 45% 
  
 
  
 
  
 Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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 Al realizar el análisis de la influencia de la fecha de vencimiento de los 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis 
de la contaminación microbiológica de hogos y levaduras  se puede 
apreciar que de un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 
55%(33) no tiene o no está vigente la fecha de vencimiento y el 45%(27) 
tiene fecha de vencimiento. 
 
Estableciendo la correlación entre la fecha de vencimiento y la influencia 
del análisis de contaminación por hongos y levaduras, según los 
resultados, se ha encontrado que del 73.3% (44) de Productos derivados 
de maca son adecuadas para el consumo humano, el 30% 
(18)corresponden a los que  no tienen o no están vigentes su fecha de 
vencimiento , y el  43.3% (26) tiene fecha de vencimiento; por otro lado del 
26.7% (16 ) de productos derivados de maca son inadecuadas para el 
consumo, 25% (15)  no tienen fecha de vencimiento o no están vigente  y 
el restante 1.73% (1) tienen fecha de vencimiento. 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable fecha de vencimiento y microorganismos hongos y 
levaduras están asociados. 
Por lo tanto la fecha de vencimiento si influye en la contaminación por 
hongos y levaduras en productos derivados de la maca de las principales 
casas naturistas de la ciudad de Juliaca. 
Contrastando con la hipótesis específica, la característica de la fecha de 
vencimiento si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de hongos y levaduras en productos derivados de la 
maca de las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de 
acuerdo  a las pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es 
significativa la influencia de la fecha de vencimiento de acuerdo  a los 
resultados obtenidos. Ver en la tabla 4B. 
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Tabla  4B 
 
FECHA VENCIMIENTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y LEVADURAS EN 
LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Fecha     de 
vencimiento 
Hongos y Levaduras 
Total No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
No vigente/No tiene 18 30,0% 15 25,0% 33 55,0% 
 
 
  
 
  
  Vigente 26 43,3% 1 1,7% 27 45,0% 
              
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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El segundo objetivo específico permite Identificar las prácticas de 
comercialización que influyen sobre el análisis de la contaminación 
Microbiológica de los productos derivados de la maca. Para tal fin se han 
estudiado los siguientes indicadores: Practicas de manipulación, Tipo de 
envase, Exposición al sol, Lugar de ubicación y estado del producto. Para 
identificar el grado de relación entre las prácticas de comercialización y el 
análisis de la contaminación microbiológica se han diseñado los cuadros: 
5A, 5B; 6A, 6B; 7A, 7B; 8A, 8B; 9A, 9B. 
 
Al realizar el análisis de la influencia de las prácticas de manipulación de 
los productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el 
análisis de la contaminación microbiológica de aerobios se puede apreciar 
que de un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 10%(6)  tiene 
buenas prácticas de manipulación, el 35%(21) tiene mala prácticas de 
manipulación y el 55%(33) tiene regular prácticas de manipulación  
 
Estableciendo la correlación entre las prácticas de manipulación y la 
influencia del análisis de contaminación por aerobios, según los 
resultados, se ha encontrado que del 46.7% (28) de Productos derivados 
de maca son inadecuadas para el consumo humano, el 1.7% 
(1)corresponden a los que  tienen buena prácticas de manipulación, el 
31.7% (19) corresponden a los que tienen malas prácticas de 
manipulación  y el  13.3% (8) tienen una regular prácticas de 
manipulación; por otro lado del 53.3% (32 ) de productos derivados de 
maca son adecuadas para el consumo, el 8.3% (5)  tienen buena prácticas 
de manipulación , el 3.3% (2) tienen mala prácticas de manipulación  y el 
restante 41.7% (25) tienen regular prácticas de manipulación. 
 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
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indicar que la variable prácticas de manipulación y microorganismos 
aerobios están asociados. 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la práctica comercialización de la 
fecha de vencimiento si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos aerobios en productos derivados de la maca de las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia de la fecha de vencimiento de acuerdo  a los resultados 
obtenidos. Ver en la tabla  5A. 
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Tabla  5A 
 
PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN Y SU INFLUENCIA SOBRE EL 
ANALISIS DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS 
EN LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii 
W.) AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
Prácticas de Manipulación 
Aerobios 
Total 
No 
Contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Buena 5 8,3% 1 1,7% 6 10% 
    
 
  
 
  
 Regular 8 13,3% 25 41,7% 33 55% 
    
 
  
 
  
 Mala 2 3,3% 19 31,7% 21 35% 
    
 
  
 
  
 Total 32 53,3% 28 46,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis de la influencia de las prácticas de manipulación de 
los productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el 
análisis de la contaminación microbiológica de hongos y levaduras  se 
puede apreciar que de un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 
10%(6)  tiene buenas prácticas de manipulación, el 35%(21) tiene mala 
prácticas de manipulación  y el 55%(33) tiene regular prácticas de 
manipulación  
 
Estableciendo la correlación entre las prácticas de manipulación y la 
influencia del análisis de contaminación por hongos y levaduras, según los 
resultados, se ha encontrado que del 73.3% (44) de Productos derivados 
de maca son inadecuadas para el consumo humano, el 10% 
(6)corresponden a los que  tienen buena prácticas de manipulación, el 
11.7% (7) corresponden a los que tienen mala prácticas de manipulación  
y el  51.7% (31) tienen una regular prácticas de manipulación; por otro 
lado del 26.7% (16 ) de productos derivados de maca son inadecuadas 
para el consumo, el 0% no tienen buena prácticas de manipulación , el 
23% (14) tienen mala prácticas de manipulación  y el restante 3.3% (2) 
tienen regular prácticas de manipulación. 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable prácticas de manipulación y microorganismos 
hongos y levaduras están asociados. 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la práctica comercialización de la 
fecha de vencimiento si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de hongos y levaduras en productos derivados de la 
maca de las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de 
acuerdo  a las pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es 
significativa la influencia de la fecha de vencimiento de acuerdo  a 
nuestros resultados obtenidos. Ver en la tabla  5B. 
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 Tabla  5B 
 
PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN Y SU INFLUENCIA SOBRE EL 
ANALISIS DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y 
LEVADURAS DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA 
(Lepidium meyenii W.)EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA 
CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Prácticas de 
Manipulación 
Hongos y Levaduras 
Total No  
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Buena 6 10,0% 0 0,0% 6 10% 
 
 
  
    Regular 31 51,7% 2 3,3% 33 55% 
 
 
  
 
  
  Mala 7 11,7% 14 23,3% 21 35% 
              
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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 Al realizar el análisis del tipo de envase de los productos derivados de la 
maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de aerobios se puede apreciar que de un total de 60 
muestras, que viene a ser el 100% el 25%(15)  es de tipo de envase caja, 
el 25%(15)  es de tipo de envase a Granel, el 25%(15)  es de tipo de 
envase plastificado y el 25%(15)  es de tipo de envase vidrio. 
 
Estableciendo la correlación entre el tipo de envase y la influencia del 
análisis de contaminación por aerobios, según los resultados, se ha 
encontrado que del 46.7% (28) de Productos derivados de maca son 
inadecuadas para el consumo humano, el 5% (3)corresponden a los 
Productos en caja, el 25%(15) corresponden a los Productos granel, el 
16.7%(10) corresponden a los Productos plastificados y el 0% 
corresponden a los Productos en vidrio; por otro lado del 53.3% (32 ) de 
productos derivados de maca son inadecuadas para el consumo, el 20% 
(12) son de tipo envase caja, el 0% son de tipo envase granel, el 8.3% (5) 
son de tipo envase plastificado y el 25% (15) son de tipo envase vidrio. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazo la hipótesis nula y acepto la hipótesis de investigación, 
significa que hay suficiente evidencia estadística para indicar que la 
variable tipos de envase y microorganismos aerobios están asociados. 
 
Contrastando con la hipótesis específica, la práctica comercialización del 
tipo de envase si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de aerobios en productos derivados de la maca de las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia del  tipo de envase de acuerdo  a nuestros resultados obtenidos. 
Ver en la tabla  6A. 
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 Tabla  6A 
 
TIPO DE ENVASE Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS EN LOS 
PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
Tipo de envase 
Aerobios 
Total 
Contaminados No contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Caja 3 5,0% 12 20,0% 15 25% 
    
  
  
  Granel 15 25,0% 0 0,0% 15 25% 
    
  
  
  Plastificado 10 16,7% 5 8,3% 15 25% 
    
  
  
  Vidrio 0 0,0% 15 25,0% 15 25% 
    
  
  
  Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis del tipo de envase de los productos derivados de la 
maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de Hongos y levaduras se puede apreciar que de un total 
de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 25%(15)  es de tipo de envase 
caja, el 25%(15)  es de tipo de envase a Granel, el 25%(15)  es de tipo de 
envase plastificado y el 25%(15)  es de tipo de envase vidrio. 
 
Estableciendo la correlación entre el tipo de envase y la influencia del 
análisis de contaminación por hongos y levaduras, según los resultados, 
se ha encontrado que del 73.3% (44) de Productos derivados de maca son 
adecuadas para el consumo humano, el 25% (15)corresponden a los 
Productos en caja, el 0% corresponden a los Productos granel, el 25%(15) 
corresponden a los Productos plastificados y el 23.3% (14) corresponden a 
los Productos en vidrio; por otro lado del 26.7% (16 ) de productos 
derivados de maca son inadecuadas para el consumo, el 0% son de tipo 
de envase caja, el 25% (15) son de tipo envase granel, el 0% son de tipo 
envase plastificado y el 1.7% (1) son de tipo envase vidrio 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable tipos de envase y microorganismos hongos y 
levaduras están asociados. 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
del tipo de envase si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de hongos y levaduras en productos derivados de la 
maca de las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de 
acuerdo  a las pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es 
significativa la influencia del tipo de envase de acuerdo  a los resultados 
obtenidos. Ver en la tabla  6B. 
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Tabla  6B 
 
TIPO DE ENVASE Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y LEVADURAS EN 
LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Tipo de Envase 
Hongos y Levaduras   
Total 
No contaminados Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Caja 15 25,0% 0 0% 15 25,0% 
 
 
  
 
  
  Granel 0 0% 15 25,0% 15 25,0% 
 
 
  
 
  
  Plastificado 15 25,% 0 0,0% 15 25,0% 
 
 
  
 
  
  Vidrio 14 23,3% 1 1,7% 15 25,0% 
              
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis de la exposición al sol de los productos derivados de 
la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de aerobios se puede apreciar que de un total de 60 
muestras, que viene a ser el 100% el 82%(49) no está expuesto al sol y el 
18%(11) si está expuesto al sol. 
 
Estableciendo la correlación entre la exposición al sol y la influencia del 
análisis de contaminación por aerobios, según los resultados, se ha 
encontrado que del que del 46.7% (28) de Productos derivados de maca 
son inadecuadas para el consumo humano, el 28.3% (17) corresponden a 
los que no están expuesto al sol, y el  18.3% (11) corresponden a los que  
si están expuesto al sol; por otro lado del 53.3% (32 ) de productos 
derivados de maca son adecuadas para el consumo, el 53.3% (32) 
corresponden a los que  no están expuesto al sol  y el 0% tiene exposición 
al sol. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable Exposición al sol y microorganismos aerobios están 
asociados. 
 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
de exposición al sol si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de aerobios en productos derivados de la maca de las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia de la exposición al sol de acuerdo  a nuestros resultados 
obtenidos. Ver en la tabla 7A. 
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 Tabla  7A 
 
EXPOSICION AL SOL Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS DE LOS 
PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Exposición al Sol 
Aerobios 
Total 
Contaminados 
No 
contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
No 17 28,3% 32 53,3% 49 82% 
    
 
  
 
  
 Si 11 18,3% 0 0,0% 11 18% 
    
 
  
 
  
 Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis de la exposición al sol de los productos derivados de 
la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de hongos y levaduras se puede apreciar que de un total de 
60 muestras, que viene a ser el 100% el 81.7%(49) no está expuesto al sol 
y el 18.3%(11) si está expuesto al sol. 
 
Estableciendo la correlación entre la exposición al sol y la influencia del 
análisis de contaminación por hongos y levaduras, según los resultados, 
se ha encontrado que del 73.3% (44) de Productos derivados de maca son 
adecuadas para el consumo humano, el 68.3% (41)corresponden a los 
que  no están expuesto al sol, y el  5% (3) corresponden a los que  si 
están expuesto al sol; por otro lado del 26.7% (16 ) de productos derivados 
de maca son inadecuadas para el consumo, el 13.3% (8) corresponden a 
los que  no están expuesto al sol  y 13.3% (8) tiene exposición al sol. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable Exposición al sol y microorganismos hongos y 
levaduras están asociados. 
 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
de exposición al sol si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de hongos y levaduras en productos derivados de la 
maca de las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de 
acuerdo  a las pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es 
significativa la influencia de la exposición al sol de acuerdo a nuestros 
resultados obtenidos. Ver en la tabla 7B. 
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 Tabla 7B 
 
EXPOSICION AL SOL Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y LEVADURAS DE 
LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
Exposición al  
Sol 
Hongos y Levaduras   
Total 
No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
No 41 68,3% 8 13,3% 49 81,7% 
  
 
  
    Si 3 5,0% 8 13,3% 11 18,3% 
              
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
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Al realizar el análisis del lugar de ubicación de los productos derivados de 
la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de aerobios se puede apreciar que de un total de 60 
muestras, que viene a ser el 100% el 16.7%(10) tienen un adecuado lugar 
de ubicación y el 83.3%(50) tienen un inadecuado lugar de ubicación. 
 
Estableciendo la correlación entre el lugar de ubicación y la influencia del 
análisis de contaminación por aerobios, según los resultados, se ha 
encontrado que del que del 46.7% (28) de Productos derivados de maca 
son inadecuadas para el consumo humano, el 3.3% (2)corresponden a los 
que  tienen un adecuado lugar de ubicación, y el 43.3% (26) corresponden 
a los que  tienen un inadecuado lugar de ubicación; por otro lado del 
53.3% (32 ) de productos derivados de maca son adecuadas para el 
consumo, el 33.3% (8) corresponden a los que  tienen un adecuado lugar 
de almacenamiento y el 40% (24) corresponden a los que  tienen un 
adecuado lugar de ubicación. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable lugar de ubicación  y microorganismos aerobios 
están asociados. 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
del lugar de ubicación si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de aerobios en productos derivados de la maca de las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia del lugar de ubicación de acuerdo  a nuestros resultados 
obtenidos. Ver en la tabla 8A. 
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Tabla 8A 
 
LUGAR DE UBICACIÓN Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANÁLISIS DE LA 
CONTAMINACIÓN MICROBIOLÓGICA DE AEROBIOS DE LOS 
PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Lugar de ubicación 
Aerobios 
Total 
Contaminados 
No 
contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Adecuado 2 3,3% 8 13,3% 10 16,7% 
  
 
 
 
 
 Inadecuado 26 43,3% 24 40,0% 50 83,3% 
  
 
 
 
 
 
 Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
Fuente: Elaboración propia 
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Al realizar el análisis del lugar de ubicación de los productos derivados de 
la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la contaminación 
microbiológica de hongos y levaduras se puede apreciar que de un total de 
60 muestras, que viene a ser el 100% el 16.7%(10) tienen un adecuado 
lugar de ubicación y el 83.3%(50) tienen un inadecuado lugar de 
ubicación. 
Estableciendo la correlación entre el lugar de ubicación y la influencia del 
análisis de contaminación por hongos y levaduras, según los resultados, 
se ha encontrado que del 73.3% (44) de Productos derivados de maca son 
adecuadas para el consumo humano, el 16.7% (10)corresponden a los 
que  tienen un adecuado lugar de ubicación, y el 56.7% (34) corresponden 
a los que  tienen un inadecuado lugar de ubicación; por otro lado del 
26.7% (16 ) de productos derivados de maca son inadecuadas para el 
consumo, el 0% corresponden a los que  tienen un adecuado lugar de 
ubicación y el 26.7% (16) corresponden a los que  tienen un adecuado 
lugar de ubicación. 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.037 es mayor  que 0.05 
por lo que rechazamos la hipótesis alterna y aceptamos la hipótesis nula, 
significa que no hay suficiente evidencia estadística. 
 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
del lugar de ubicación no tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de hongos y levaduras en productos derivados de la 
maca de las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de 
acuerdo  a las pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión no es 
significativa la influencia del lugar de ubicación de acuerdo  a nuestros 
resultados obtenidos. Ver en la tabla 8B. 
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Tabla 8B 
 
LUGAR DE UBICACIÓN Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANÁLISIS DE LA 
CONTAMINACIÓN MICROBIOLÓGICA DE HONGOS Y LEVADURAS DE 
LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Lugar de ubicación  
Hongos Levaduras 
Total No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Adecuado 10 16,7% 0 0,0% 10 16,7% 
 
 
  
 
  
  
Inadecuado 34 56,7% 16 26,7% 50 83,3% 
              
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.037 
Fuente: Elaboración propia 
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Al realizar el análisis de la influencia del estado del producto de los 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis 
de la contaminación microbiológica de aerobios  se puede apreciar que de 
un total de 60 muestras, que viene a ser el 100%, el 20%(12)  tiene buen 
estado del producto, el 30%(18) tiene mal  estado del producto y el 
50%(30) tiene regular estado del producto.  
 
Estableciendo la correlación entre las prácticas de manipulación y la 
influencia del análisis de contaminación por aerobios, según los 
resultados, se ha encontrado que del 46.7% (28) de Productos derivados 
de maca son inadecuadas para el consumo humano, el 0% corresponden 
a los que  tienen buen estado del producto, el 30% (18) corresponden a 
los que tienen mal estado del producto y el  16.7% (10) tienen un regular 
estado del producto; por otro lado del 53.3% (32 ) de productos derivados 
de maca son adecuadas para el consumo, el 20% (12)  tienen buen estado 
del producto, el 0% tienen mal estado del producto  y el restante 33.3% 
(20) tienen regular estado del producto. 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable estado del producto y microorganismos aerobios 
están asociados. 
 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
del estado del producto si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de aerobios en productos derivados de la maca de las 
principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es significativa la 
influencia del estado del producto de acuerdo  a nuestros resultados 
obtenidos. Ver en la tabla 9A. 
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 Tabla 9A 
 
ESTADO DEL PRODUCTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANÁLISIS DE 
LA CONTAMINACIÓN MICROBIOLÓGICA DE AEROBIOS EN LOS 
PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, 
AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Estado del Producto 
Aerobios 
Total 
Contaminados 
No 
contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Buena 0 0% 12 20,0% 12 20% 
  
 
 
 
 
 Mala 18 30,0% 0 0,0% 18 30% 
  
 
 
 
 
 Regular 10 16,7% 20 33,3% 30 50% 
  
 
 
 
   Total 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
Fuente: Elaboración propia 
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Al realizar el análisis de la influencia del estado del producto de los 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis 
de la contaminación microbiológica de hongos y levaduras  se puede 
apreciar que de un total de 60 muestras, que viene a ser el 100%, el 
20%(12)  tiene buen estado del producto, el 30%(18) tiene mal estado del 
producto y el 50%(30) tienen regular estado del producto.  
Estableciendo la correlación entre las prácticas de manipulación y la 
influencia del análisis de contaminación por hongos y levaduras según los 
resultados, se ha encontrado que del 73.3% (44) de Productos derivados 
de maca son adecuadas para el consumo humano, el 20% 
(12)corresponden a los que  tienen buen estado del producto, el 6.7% (4) 
corresponden a los que tienen mal estado del producto y el  46.7% (28) 
tienen regular estado del producto; por otro lado del 26.7% (16 ) de 
productos derivados de maca son inadecuadas para el consumo, el 0% 
tienen buen estado del producto, el 23.3% (14) tienen mal estado del 
producto  y el restante 3.3% (2) tienen regular estado del producto. 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variable estado del producto y microorganismos hongos y 
levaduras están asociados. 
 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, la práctica comercialización 
del estado del producto si tiene influencia sobre la contaminación por 
microorganismos de hongos y levaduras en productos derivados de la 
maca de las principales casas naturistas de la ciudad de Juliaca, de 
acuerdo  a las pruebas estadísticas de chi cuadrado en conclusión es 
significativa la influencia del estado del producto de acuerdo  a nuestros 
resultados obtenidos. Ver en la tabla 9B. 
 
 
88
 Tabla 9B 
 
ESTADO DEL PRODUCTO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANÁLISIS DE 
LA CONTAMINACIÓN MICROBIOLÓGICA DE HONGOS LEVADURAS 
DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii 
W.) EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE 
JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Estado del Producto 
Hongos Levaduras 
Total No 
contaminados 
Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
Buena 12 20,0% 0 0,0% 12 20% 
 
 
  
    Regular 28 46,7% 2 3,3% 30 50% 
 
 
  
 
  
  Mala 4 6,7% 14 23,3% 18 30% 
              
     Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.000 
 Fuente: Elaboración propia 
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 El tercer objetivo específico permite identificar cuál de los 
microorganismos tiene mayor presencia en los productos derivados de la 
maca. Para tal fin se han estudiado los siguientes indicadores: Aerobios y 
hongos levaduras. 
Para identificar el grado de relación entre los aerobios mesofilos y hongos  
levaduras se han diseñado La tabla 10. 
Al realizar el análisis del microorganismo con mayor presencia en los 
productos derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis 
de la contaminación microbiológica de aerobios y hongos  se puede 
apreciar que de un total de 60 muestras, que viene a ser el 100%, el 
46.7%(28)  están contaminados por aerobios y el 26.7% (16) están 
contaminados por hongos. 
 
Estableciendo la correlación entre las aerobios y hongos según los 
resultados, se ha encontrado que del 51.7% (31) de Productos derivados 
de maca son adecuadas para el consumo humano, el 21.7% 
(13)corresponden a los que  tienen contaminación por aerobios, el 51.7% 
(31) corresponden a los que no tienen contaminación por aerobios; por 
otro lado del 25% (15 ) de productos derivados de maca son inadecuadas 
para el consumo y el 1.7% (1) no está contaminado por aerobios pero si 
por hongos. 
 
De acuerdo a estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 por 
lo que rechazamos la hipótesis nula y aceptamos la hipótesis de 
investigación, significa que hay suficiente evidencia estadística para 
indicar que la variables de aerobios  y hongos están asociados ya que la 
mayoría de los productos están contaminados por aerobios. 
Contrastando con nuestra hipótesis específica, se confirma que el 
microorganismo con mayor presencia que  influye sobre la contaminación 
por microorganismos en productos derivados de la maca de las principales 
casas naturistas de la ciudad de Juliaca es por aerobios, de acuerdo  a las 
pruebas estadísticas de chi. Ver en la tabla 10. 
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 Tabla 10 
 
MICROORGANISMOS (AEROBIOS Y HONGOS) CON MAYOR 
PRESENCIA SOBRE EL ANÁLISIS DE LA CONTAMINACIÓN 
MICROBIOLÓGICA DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA 
(Lepidium meyenii W.) EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA 
CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015. 
 
 
Aerobios 
Hongos y Levaduras 
Total 
No contaminados Contaminados 
  Nº % Nº % Nº % 
No 
contaminados 
31 51,7% 1 1,7% 32 53,3% 
 
  
 
  
  
Contaminados 
13 21,7% 15 25% 28 46,7% 
            
Total 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
Fuente: Elaboración propia 
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2. DISCUSIÓN 
Nuestra biodiversidad  ofrece muchas posibilidades Fito terapéuticas, 
para que estas plantas naturales sean utilizadas de materia prima  por 
sus principios activos, en la elaboración de diferentes formas 
farmacéuticas. Son expendidas en las casas naturistas para poder 
aliviar, curar y tratar enfermedades;  precisamente este es nuestro 
trabajo de investigación (Influencia de los factores de comercialización 
sobre el análisis de la contaminación microbiológica, de productos 
derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) expendidas en casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca. 
 
PRIMERO: Las características del producto como: Procedencia del 
producto, registro sanitario y fecha de vencimiento  si influye en la 
presencia o ausencia de microorganismos en productos derivados de la 
maca, de acuerdo a nuestros resultados obtenidos en el  laboratorio, 
estos resultados se confirman considerando a los autores: MINSA, INS. 
Control de Calidad de Medicamentos Herbales y Similares. Seminario 
Taller. (Ver en bibliografía), que nos indica que todo lo mencionado 
influye en la presencia de microorganismos en productos herbales. 
 
SEGUNDO: Las prácticas de comercialización como: Tipo de envase, 
exposición al sol, lugar de ubicación y estado del producto influye en la 
presencia o ausencia de microorganismos en productos derivados de la 
maca, de acuerdo a nuestros resultados obtenidos en el  laboratorio, 
esto se afirma  en un trabajo de investigación de los estudios realizados 
por el autor: Acosta L. y Rodriguez C. Curso de Actualización y 
Superación Técnica en Plantas Medicinales: Cultivo, Cosecha y Manejo 
poscosecha, factores determinantes en la producción de drogas 
vegetales de calidad.  Cuba 2006 (ver Bibliografia) nos indica que el tipo 
de envase, la exposición a la luz solar, lugar de ubicación y estado del 
producto son muy importantes en la presencia o ausencia de 
microorganismos. 
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TERCERO: De los microorganismos que encontramos tenemos los 
siguientes: Aerobios, hongos y levaduras, se encontró un mayor 
porcentaje de aerobios. Lo cual se confirma con los autores Ríos 
Ccolque K.R y  Riquez Alvaro  I.K. (ver antecedentes) lo cual señala en 
el estudio realizado que si existe contaminación. 
 
Se debe continuar con nuevas investigaciones sobre estos productos 
naturales, ya que estos productos son adquiridos en una buena cantidad 
y son comercializados  en todos los mercados del país, sin  haber tenido 
ningún  estudio microbiológico. 
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B. CONCLUSIONES. 
 
Al haber concluido la presente investigación, en donde se estudió los 
“Factores de comercialización que influyen en el análisis de 
contaminación microbiológica en productos derivados de la maca en la 
casas naturistas de la ciudad de Juliaca estudiados durante los meses 
de Agosto a Septiembre del año 2015”que concluimos en lo siguientes: 
 
PRIMERO: Las características del producto (el producto, procedencia 
del producto, registro sanitario y fecha de vencimiento) y las prácticas 
de comercialización (Practicas de manipulación, tipo de envase, 
exposición al sol, lugar de ubicación y estado del producto) son quienes 
influyen sobre el análisis de la contaminación microbiológica de los 
productos derivados de la maca en las casas naturistas de la ciudad de 
Juliaca estudiados durante los meses de Agosto a Septiembre del año 
2015. 
 
SEGUNDO: La presencia de Aerobios en los productos derivados de 
maca de las casas naturistas fue del 46.67% que se encontraron en las 
muestras cultivadas de los productos derivados de maca. 
 
TERCERO: La presencia de hongos en los productos derivados de 
maca, fue del 26.67% que se encontraron en las muestras cultivadas de 
productos derivados de maca. 
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C. RECOMENDACIONES. 
  
 
Primero: Se recomienda a las personas que expenden estos 
productos  naturales emplear formas adecuadas de 
dispensación de acuerdo a las buenas prácticas de 
almacenamiento, buenas prácticas de dispensación. 
 
Segundo: Se sugiere que las autoridades sanitarias como DIREMID, de     
donde realicen un control eficiente constante de muestreos y 
controles no solo físicos también microbiológicos con el 
objetivo de garantizar que se expendan productos de calidad. 
 
Tercero: Se sugiere a la Sub gerencia de salud y control sanitario de la 
Municipal de la provincia de San Román fiscalizar las casas 
naturistas de la ciudad de Juliaca verificando las licencias de 
funcionamiento. 
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 INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS 
 
ANEXOS N° 1 
UNIVERSIDAD ANDINA NÉSTOR CACERES VELÁSQUEZ 
ESCUELA ACADÉMICO PROFESIONAL DE FARMACIA Y BIOQUIMICA 
“Factores de Comercialización y su Influencia Sobre el análisis de la 
contaminación microbiológica de productos derivados de la Maca (Lepidium 
Meyenii W.) Expendidas en Casas Naturistas de la ciudad de Juliaca, Agosto-
Setiembre 2015” 
  
FICHA DE OBSERVACION. 
 
 
    Ficha N°   ____                                                                             
 
 
Fecha de observación: _____ /____/______            
      Jirón: _____ 
Casa Naturista: ___________________________ 
 
  
  
 
 
Ficha de observación 
 
1 Nombre del Producto 
2 Procedencia  del Producto 
3 Registro sanitario  
 a)Tiene  b)No tiene  
4  Fecha de vencimiento 
 a) No vigente/ 
No tiene 
b)Vigente 
5 Prácticas de Manipulación 
 a)Buena b) Mala c) Regular  
6 Tipo de envase 
 a) Caja  b) A Granel  c) Plastificado 
 d)vidrio   
7 Exposición al Sol 
 a)Si  b)No  
8 Lugar de ubicación 
 a)Adecuado b) Inadecuado 
9 Estado del Producto 
 a) Buena  b) Mala  c) Regular 
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ANEXOS N° 2 
UNIVERSIDAD ANDINA NÉSTOR CÁCERES VELÁSQUEZ 
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD 
CAP DE FARMACIA Y BIOQUIMICA 
 
FACTORES  DE COMERCIALIZACION Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION EN PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii 
W.)EXPENDIDADAS EN LAS CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA AGOSTO-
SETIEMBRE 2015 
 
FICHAS DE RECOLECCION DE RESULTADO DE MICROORGANISMOS 
 
OBSERVACIONES: 
       
         
Recuento de Aerobios 10 000 UFC 
    
Recuento de Hongos 1000 UFC 
    
        
 
UNIVERSIDAD ANDINA NÉSTOR CÁCERES VELÁSQUEZ 
T ipo P ro medio P ro medio
D e envase (UF C / g ó  ml) (UF C / g ó  ml)
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
7
8
1
2
3
4
5
6
C asas 
N aturistas
A ero bio s
(UF C / g ó  ml)
H o ngo s y Levaduras
(UF C / g ó  ml)
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD 
CAP DE FARMACIA Y BIOQUIMICA 
       
  
FACTORES  DE COMERCIALIZACION Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA 
CONTAMINACION EN PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDADAS EN LAS CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA AGOSTO-
SETIEMBRE 2015 
 
FICHAS DE RECOLECCION DE RESULTADO DE MICROORGANISMOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
T ipo P ro medio P ro medio
D e envase (UF C / g ó  ml) (UF C / g ó  ml)
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
Granel
Plast if icado
Caja
Vidrio
13
14
15
H o ngo s y Levaduras
(UF C / g ó  ml)
9
10
11
12
C asas 
N aturistas
A ero bio s
(UF C / g ó  ml)
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ESQUEMA  N° 1 
1. Muestra                                     
            
 
       10g o 10 mL   
 
             90 mL de agua peptonada 
        pH 7  
        (1:10) 
                        1 mL 
 
2. Dilución 
 
9mL agua   1mL     9mL agua 
peptonada  
 Peptonada       pH 7 
 pH 7      (1:100)       (1:1000) 
3. Se vierte con una  
Pipeta 1mL en cada placa 
 Petrifilm 
 
 
 
 
PETRIFILM                PETRIFILM                       PETRIFILM              PETRIFILM 
Aerobios Levaduras y Mohos                Aerobios            Levaduras y 
Mohos 
4. In cubación a 30° C durante 2 días para aerobios y 5 días para levaduras y mohos. 
5. Se cuenta las colonias de las placas petrifilm que contengan 30-300 colonias y se 
multiplican el número de colonias por  la dilución. 
 
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:  
MP 
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 Planificación de las acciones es flexible, reajustable y sirve básicamente 
para ordenar el control de las tareas a cumplir hasta llegar a su finalización 
de la investigación. 
ACTIVIDADES 
Año 2015 – 2016 
ENE- 
ABR 
MAY-
JUN 
JUL- 
AGOS 
AGOS- 
SET 
OCT 
Revisión bibliográfica X         
Formulación del 
proyecto 
 X X       
Revisión y aprobación    X 
   
Ejecución del proyecto    X X    
 
Recolección de datos     X    
 
Tabulación y Análisis      X X    
Presentación del 
borrador 
       X   
Aprobación del 
borrador 
       X  X 
Sustentación de tesis          X 
 
 
 
1. Recursos presupuéstales: Referencias bibliográficas material de 
escritorio, pasajes y viáticos.          
2. Recursos humanos: Profesores de nivel universitario docentes de  
las universidades de la ciudad de Juliaca y Puno.   
3. Recursos materiales: Materiales de escritorio. Ficha de 
observación. Ficha de apuntes para tomar notas. 
4. Recursos Tecnológicos: Calculadora, Computadora, USB, 
Imprenta, impresora, cámara fotográfica. 
 
 
 
 
Presupuesto:  
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Material Bibliográfico y Escritorio S/.   900.00 
Material de laboratorio y reactivos S/. 2000.00 
Empastado     S/.   200.00 
Fotocopias     S/.   100.00 
Impresión       S/.   300.00 
Viáticos y Pasajes    S/.   200.00 
Imprevistos     S/.   200.00 
TOTAL     S/. 3900.00 
Financiamiento: 
El presente trabajo de investigación es 100% autofinanciado por el 
interesado. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ANEXO N° 3 
106
 GALERIA FOTOGRAFICA 
Recolección de muestra (Productos de maca) 
 
 
Proceso de preparación de materiales de vidrio 
 
 
Proceso de auto clavado de materiales de vidrio 
 
 
 
 
ANEXO N° 4 
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 Preparación del medio de cultivo  para realizar el sembrado 
 
 
 
 
 
 
Pesado de la muestra 
 
 
 
 
 
 
ANEXO 5 
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Dilución de la muestra 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sembrado en la placa petrifilm 
 
 
 
 
 
 
 
ANEXO 6 
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Incubación de la muestra 
 
 
 
 
 
Observación de colonias en laboratorio 
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RESULTADOS OBTENIDOS DE CRECIMIENTO DE 
MICROORGANISMOS EN PLACAS PETRIFILM, AEROBIOS Y HONGOS 
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RESUMEN 
 
Objetivo: Determinar los factores de comercialización que influyen en el 
análisis de la contaminación microbiológica de productos derivados de la maca 
(Lepidium meyenii W.) Se planteó un estudio observacional descriptivo 
transversal y con carácter prospectivo, donde la muestra fue de  60 productos 
derivados de la maca. Material y Métodos: Se empleó como instrumento una 
ficha de observacion. El método recuento rápido en placas de petrifilm. 
Resultados: Los factores de comercialización que tienen influencia sobre el 
análisis de la contaminación microbiológica son: Registro sanitario (p=0.000), 
Fecha de vencimiento (p=0.000), Practicas de manipulación (p=0.000), Tipo de 
envase (p=0.000), exposición al sol(p=0.000), Estado del producto(p=0.000), 
estos factores si influyen en el análisis de la contaminación. Conclusiones: 
Los factores de comercialización que influyen en el análisis  de la 
contaminación microbiológica son: Registro sanitario, Fecha de vencimiento, 
Practicas de manipulación, Tipo de envase, exposición al sol, Estado del 
producto. La presencia de Aerobios y hongos que se encontraron en las 
muestras cultivadas en los productos derivados de la maca en la cual se 
observó con mayor predominio los aerobios. 
 
Palabras Clave: comercialización, contaminación. 
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SUMMARY 
 
 
Objective: To determine the commercial factors that influence the analysis of 
the microbiological contamination of products derived from maca (Lepidium 
meyenii W.) An observational cross-sectional, prospective study was carried 
out, where the sample was 60 products derived from Maca. Material and 
Methods: An observation sheet was used as instrument. The method used is 
that of the decimal dilutions for each product. Results: The marketing factors 
that influence the analysis of microbiological contamination are: Sanitary 
registry (p = 0.000), Expiration date (p = 0.000), Handling practices (p = 0.000), 
Type of packaging (p = 0.000), sun exposure (p = 0.000), product status (p = 
0.000), these factors do influence the analysis of the contamination. 
Conclusions: The marketing factors that influence the analysis of 
microbiological contamination are: Sanitary registration, Expiration date, 
Handling practices, Type of container, sun exposure, State of the product. The 
presence of aerobes and fungi found in the samples grown on maca products in 
which aerobes were most predominantly observed. 
 
Keywords: Marketing, pollution. (Source DeCS) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 INTRODUCCIÓN 
 
La maca (Lepidium meyenii W.) es una planta que pertenece a la familia 
Brassicaceae cuyo hábitat natural se encuentra por encima de los 3800 msnm, 
una altura típica de la puna andina que pocas plantas pueden soportar, debido 
a los vientos constantes y a su gélido e inhóspito clima. 
A la maca se le atribuyen muchas propiedades nutracéuticas, entre ellas el 
incremento de la fertilidad, el aumento de la capacidad espermática, la mejora 
del rendimiento sexual y la reducción del tamaño de próstata inflamada. 
Además,  se le usa como reemplazo hormonal en mujeres menopáusicas y se 
ha observado que mejora la memoria y la resistencia ante el esfuerzo.1  
Todas las plantas tienen sustancias denominadas principios activos, ellas 
tienen un mecanismo de acción, el  cual puede ser beneficioso o perjudicial en 
el organismo del ser vivo. 
 
La demanda mundial de plantas medicinales y aromáticas se ha incrementado 
de manera vertiginosa en los últimos años, de ahí el surgimiento de las buenas 
prácticas fitosanitarias para que la droga vegetal tenga calidad terapéutica. La 
desinfección de las plantas medicinales surge por tanto, como una necesidad 
de proveer insumos terapéuticos microbiológicamente seguros, con los 
requisitos exigidos para su comercialización, tanto como droga seca o como 
materia prima, para la elaboración de fitofármacos libres de microorganismos 
patógenos que aseguren su calidad2 
En relación a todos estos criterios, es que me propuse  realizar un estudio que 
comprende los factores de comercialización, que pueden alterar el producto;  
en esta oportunidad realicé análisis a los productos derivados de la maca 
(Lepidium meyenii W.), que se expenden en las principales casas naturistas de 
la ciudad de Juliaca, para determinar la presencia de microorganismos y si son 
aptos o no para el consumo humano. 
  
Hipótesis: Los factores de comercialización que  influyen en el análisis de la 
contaminación microbiológica de productos derivados de la maca (Lepidium 
meyenii W.), expendidas en las casas naturistas de la ciudad de Juliaca 
estudiados durante los meses de Agosto a Septiembre del año 2015 son: 
Prácticas de comercialización. 
 
Objetivo: Determinar los factores de comercialización que influyen en el 
análisis de la contaminación microbiológica de productos derivados de la maca 
(Lepidium meyenii W.) expendidas en casas naturistas de la ciudad de Juliaca 
estudiados durante los meses de  Agosto a setiembre del año 2015. 
 
Conclusiones: Primera, Las características del producto (el producto, 
procedencia del producto, registro sanitario5 y fecha de vencimiento) y las 
prácticas de comercialización (Practicas de manipulación, tipo de envase, 
exposición al sol, lugar de ubicación y estado del producto) son quienes 
influyen6 sobre el análisis de la contaminación microbiológica de los productos 
derivados de la maca en las casas naturistas de la ciudad de Juliaca 
estudiados durante los meses de Agosto a Septiembre del año 2015. 
Segunda, La presencia de Aerobios en los productos derivados de maca de las 
casas naturistas fue del 46.67% que se encontraron en las muestras cultivadas 
de los productos derivados de maca.  
Tercera, La presencia de hongos en los productos derivados de maca, fue del 
26.67% que se encontraron en las muestras cultivadas de productos derivados 
de maca. 
 
 
MATERIAL Y MÉTODOS 
 
Tipo de investigación: Según la intervención del investigador es observacional, 
El investigador se comporta como un espectador del fenómeno en estudio, sin 
modificarlo. Según el número de mediciones de las variables a estudiar es 
Transversal. Es porque se recolectan datos en un solo tiempo y momento. 
Línea de investigación: Bromatología y Microbiología. El presente trabajo 
corresponde a una investigación de IV nivel (explicativa causal simple). 
Población: La población a ser objeto de  estudio, estuvo conformada por los 
Productos derivados de  Lepidium meyenii W. (maca en polvo), Muestra 
(unidad de estudio) fue de 60 productos derivados de la maca. Metodología: Se 
utilizó la método de recuento rápido en placas de petrifilm. Para proceder con el 
análisis microbiológico se solicitó el permiso para el uso del laboratorio de 
Toxicología y Química Legal a la dirección de la Escuela Profesional de 
Farmacia y Bioquímica. Para el análisis estadístico se utilizó el chi cuadrada 
con el software estadístico spss y Ms excel. 
 
 
RESULTADOS 
 
Al realizar el análisis de la influencia del registro sanitario sobre el análisis de la  
contaminación microbiológica por aerobios se puede apreciar que de un total 
de 60 muestras, que viene a ser el 100%, el 46.7% (28) de Productos 
derivados de la maca , el 36.7% (22)corresponden a los que  no tienen registro 
sanitario a la vez están contaminados; por otro lado del 53.3% (32 )de 
productos derivados de maca, el 10% (6) tienen registro sanitario a la vez están 
contaminados. Estos resultados se comprobó con la prueba del chi-cuadrado 
con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 significa que hay 
suficiente evidencia estadística para indicar que las variables registro sanitario 
y microorganismos aerobios están asociados (Ver tab. 1) 
  
Al realizar el análisis de la influencia del registro sanitario sobre el análisis de la 
contaminación microbiológica por hongos y levaduras se puede apreciar que de 
un total de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 46.7% (28) de Productos 
derivados de la maca , el 26.7% (16)corresponden a los que  no tienen registro 
sanitario a la vez están contaminados; por otro lado del 53.3% (32 )de 
productos derivados de maca, el 0% tienen registro sanitario a la vez están 
contaminados. Estos resultados se pudo comprobar con la prueba del chi-
cuadrado con el programa SPSS, que el sig = 0.00 es menor  que 0.05 significa 
que hay suficiente evidencia estadística para indicar que las variables registro 
sanitario y microorganismos hongos están asociados. (Ver tab. 2) 
 
 
Al realizar el análisis de la influencia del tipo de envase sobre el análisis de la  
contaminación microbiológica por aerobios se puede apreciar que de un total 
de 60 muestras, que viene a ser el 100% el 25%(15)  es de tipo de envase 
caja, el 25%(15)  es de tipo de envase a Granel, el 25%(15)  es de tipo de 
envase plastificado y el 25%(15)  es de tipo de envase vidrio. Estos resultados 
se pudo comprobar con la prueba del chi-cuadrado con el programa SPSS, que 
el sig = 0.00 es menor  que 0.05 significa que si existe asociación entre ellas. 
(Ver tab. 3) 
 
 
Al realizar el análisis del microorganismo con mayor presencia en los productos 
derivados de la maca (Lepidium meyenii W.) sobre el análisis de la 
contaminación microbiológica de aerobios y hongos  se puede apreciar que de 
un total de 60 muestras, que viene a ser el 100%, el 46.7%(28)  están 
contaminados por aerobios y el 26.7% (16) están contaminados por hongos. . 
(Ver tab.4) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 1. REGISTRO SANITARIO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA CONTAMINACION 
MICROBIOLOGICA DE AEROBIOS EN LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii 
W.)EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO - SETIEMBRE 2015.  
 
REGISTRO SANITARIO 
  AEROBIOS 
 
  TOTAL 
CONTAMINADO NO CONTAMINADO   
  Nº % Nº % Nº 
% 
 
 
NO TIENE 
22 36,7% 6 10,0% 28 46,7% 
  
 
 
 
 
  
TIENE 
6 10,0% 26 43,3% 32 53,3% 
   TOTAL 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
 
 
 
 
 
 
 
 TABLA 2. REGISTRO SANITARIO Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA CONTAMINACION 
MICROBIOLOGICA DE HONGOS Y LEVADURAS DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium 
meyenii W.) EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO - SETIEMBRE 2015. 
 
REGISTRO SANITARIO 
HONGOS Y LEVADURAS 
TOTAL 
NO CONTAMINADOS CONTAMINADOS 
  Nº % Nº % Nº % 
       
NO TIENE 12 20,0% 16 26,7% 28 46,7% 
 
   
  
 
  
TIENE 32 53,3% 0 0,0% 32 53,3% 
              
TOTAL 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 TABLA 3. TIPO DE ENVASE Y SU INFLUENCIA SOBRE EL ANALISIS DE LA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA 
DE AEROBIOS EN LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE LA MACA (Lepidium meyenii W.) EXPENDIDAS EN CASAS 
NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO - SETIEMBRE 2015. 
 
TIPO DE ENVASE 
AEROBIOS 
TOTAL 
CONTAMINADOS NO CONTAMINADOS 
  Nº % Nº % Nº % 
CAJA 3 5,0% 12 20,0% 15 25% 
GRANEL 15 25,0% 0 0,0% 15 25% 
PLASTIFICADO 10 16,7% 5 8,3% 15 25% 
VIDRIO 0 0,0% 15 25,0% 15 25% 
TOTAL 28 46,7% 32 53,3% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia. 
 
 
 
 
 
 
 
TABLA 4. MICROORGANISMOS (AEROBIOS Y HONGOS) CON MAYOR PRESENCIA SOBRE EL ANÁLISIS DE LA 
CONTAMINACIÓN MICROBIOLÓGICA DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS EN LA MACA (Lepidium meyenii W.) 
EXPENDIDAS EN CASAS NATURISTAS DE LA CIUDAD DE JULIACA, AGOSTO- SETIEMBRE 2015.  
 
AEROBIOS 
HONGOS Y LEVADURAS 
TOTAL 
NO CONTAMINADOS CONTAMINADOS 
  Nº % Nº % Nº % 
NO CONTAMINADOS 
31 51,7% 1 1,7% 32 53,3% 
 
  
 
  
  
CONTAMINADOS 
13 21,7% 15 25% 28 46,7% 
            
TOTAL 44 73,3% 16 26,7% 60 100% 
NS = 0.00 
FUENTE: Elaboración propia 
DISCUSIÓN 
 
Nuestra biodiversidad  ofrece muchas posibilidades Fito terapéuticas, para 
que estas plantas naturales sean utilizadas de materia prima  por sus 
principios activos, en la elaboración de diferentes formas farmacéuticas. Son 
expendidas en las casas naturistas para poder aliviar, curar y tratar 
enfermedades;  precisamente este es nuestro trabajo de investigación 
(Influencia de los factores de comercialización sobre el análisis de la 
contaminación microbiológica, de productos derivados de la maca (Lepidium 
meyenii W.) expendidas en casas naturistas de la ciudad de Juliaca. 
 
Las características del producto como: Procedencia del producto, registro 
sanitario y fecha de vencimiento  si influye en la presencia o ausencia de 
microorganismos en productos derivados de la maca, de acuerdo a nuestros 
resultados obtenidos en el  laboratorio, estos resultados se confirman 
considerando a los autores: MINSA, INS. Control de Calidad de 
Medicamentos Herbales y Similares. Seminario Taller.2 Que nos indica que 
todo lo mencionado influye en la presencia de microorganismos en productos 
herbales. 
 
Las prácticas de comercialización como: Tipo de envase, exposición al sol, 
lugar de ubicación y estado del producto influye en la presencia o ausencia 
de microorganismos en productos derivados de la maca, de acuerdo a 
nuestros resultados obtenidos en el  laboratorio, esto se afirma  en un trabajo 
de investigación de los estudios realizados por el autor: Acosta L. y 
Rodriguez C. Curso de Actualización y Superación Técnica en Plantas 
Medicinales: Cultivo, Cosecha y Manejo poscosecha, factores determinantes 
en la producción de drogas vegetales de calidad.  Cuba 2006  nos indica que 
el tipo de envase, la exposición a la luz solar, lugar de ubicación y estado del 
producto son muy importantes en la presencia o ausencia de 
microorganismos.3 
 
De los microorganismos que encontramos tenemos los siguientes: Aerobios, 
hongos y levaduras, se encontró un mayor porcentaje de aerobios. Lo cual se 
confirma con los autores Ríos Ccolque K.R y  Riquez Alvaro  I.K. Lo cual 
señala en el estudio realizado que si existe contaminación.4 
 
Se debe continuar con nuevas investigaciones sobre estos productos 
naturales, ya que estos productos son adquiridos en una buena cantidad y 
son comercializados  en todos los mercados del país, sin  haber tenido ningún  
estudio microbiológico. 
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